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RESUMEN. 
La carne ovina presenta actualmente una baja rentabilidad y escasa 
competitividad frente al resto de carnes  que exhiben en el mercado precios 
más bajos. El objetivo fue: Determinar la oferta y demanda de la 
comercialización de carne ovina en el área urbana de Quito. El modelo de 
investigación empleado fue cualitativo y cuantitativo obedeciendo a un 
muestreo estratificado aleatorio. La recolección de la información fue 
dirigido a la EMRAQ -EP, intermediarios y consumidores. La muestra 
calculada fue de 400 casos, con un nivel de confianza del 95% y un margen 
de error del 5%. Tabulada la información se determinó: La procedencia del 
ganado para ser faenado viene de ferias de las provincias de Bolívar, 
Cotopaxi y Tungurahua,  el 100% de la carne ofertada por la EMRAQ-EP  
va a  mercados de barrio. El precio de comercialización de la carne ovina es 
de 4,50 USD/Kg. Se aprecia la disminución en el  faenamiento entre el 
periodo 2000 al 2012, de un  47,6%. El 55% de los hogares encuestados, si 
consumen carne ovina, y el  45% no consumen. El 45% de que negó el 
consumo, al preguntar con qué producto la reemplaza, manifestaron, el 33% 
con carne de bovino, el 32% con ave principalmente. Cada mes se consume 
en 254,47 Kg. de carne ovina. Como conclusión los consumidores 
manifiestan que el consumo de la carne ovina es porque reconocen su valor 
nutritivo frente a otras carnes; pero a la vez su razón de no consumo es su 
precio frente a otro tipo de carnes rojas que exhiben  precios más cómodos. 
Palabras Claves: COMERCIALIZACIÓN / CONSUMO /  MERCADO /  
INTERMEDIARIOS / CONSUMIDORES / CARNE OVINA
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STUDY OF THE MARKETING OF SHEEP MEAT IN THE URBAN 
AREA OF QUITO 
 
ABSTRACS. 
Ovine meat has currently low profitability and low competitiveness 
compared to other meats in the market exhibiting lower prices. The 
objective was: To determine the supply and demand for sheep meat 
marketing in the urban area of Quito. The research model used was 
qualitative and quantitative obeying a random stratified sampling. The data 
collection was aimed at EMRAQ-EP, intermediaries and consumers. The 
calculated sample was 400 cases, with a confidence level of 95% and a 
margin of error of 5%. Tabulated information is determined: The origin of 
the cattle to be slaughtered fairs comes from the provinces of Bolivar, 
Cotopaxi and Tungurahua, 100% of the meat offered by the will EMRAQ-
EP neighborhood markets. The trading price of sheep meat is 4.50 USD / 
Kg. It shows the decrease in slaughter between the period 2000 to 2012 of 
47.6%. The 55% of households surveyed, if they eat mutton, and 45% do 
not consume. 45% of that consumption declined, to ask how the 
replacement product, said the 33% beef, 32% with mainly bird. Each month 
is consumed by 254.47 kg of mutton. As consumers express conclusion that 
consumption of sheep meat is because they recognize its nutritional value 
compared to other meats, but also its non-consumption ratio is its price 
compared to other red meats that exhibit more comfortable prices. 
 
Keywords: MERCHANDISING / CONSUMER / MARKET / 
INTERMEDIARY / CONSUMERS / SHEEP MEAT
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INTRODUCCIÓN. 
La carne es un alimento básico y necesario en la nutrición  humana, pero cada día se 
restringe su consumo en los estratos económicos medios y bajos debido 
principalmente, a según Jurado, R y Torres, M. (2003). “Al bajo poder adquisitivo de 
la población y a los deficientes sistemas de comercialización que encarecen el 
producto, constituyendo un problema socio económico que de alguna manera debe 
solucionarse”. (p. 3) 
La comercialización es un proceso de intercambio de bienes y servicios, en este 
estudio de la comercialización de la carne ovina, que se da en camales, mercados y 
supermercados, por medio del cual los productos fluyen desde los productores por 
intermedio de diferentes agentes de la comercialización (introductores, transportistas 
y comerciantes) hacen que lo conlleven a procesos de transformación para finalmente 
llegar a los consumidores.  
La comercialización en los mercados por otra parte es un proceso de formación de 
precios y por lo tanto de remuneración a quienes participan, así como a los factores 
de producción que intervienen. En este contexto el mercadeo de carne en el país ha 
venido sufrido grandes cambios en los últimos años en lo que se refiere a su 
modernización; es así que las carnicerías y ferias populares, de carácter tradicional de 
los grandes centros urbanos han tenido que competir. 
De acuerdo a, Moya, A y Cazamayor, P. (1984) con “nuevos operadores como 
supermercados y grandes cadenas agro-productivas dotadas de mejores 
condiciones financieras, tecnológicas y de localización, que en definitiva les 
dan poder de mercado y a la vez una mejor posición competitiva; contexto que 
ha provocado un fuerte impacto en el poder de negociación de los distintos 
actores a lo largo de la  cadena”. (p.16) 
En el caso de la carne, los márgenes de comercialización existentes en la actualidad  
indican la diferencia entre el precio del productor y el precio final que paga el 
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consumidor en los mercados locales y supermercados, el cual en muchos casos hace 
que el producto se encarezca.  
En este proceso el consumidor es el destinatario final u objeto de la producción y a la 
vez, como señala Moya, A y Cazamayor, P. (1984) “el eslabón más débil de esta 
cadena. Por tanto al ser la carne un producto básico de la dieta, es fundamental que el 
consumidor cuente con un sistema de información de precios, calidades, lugares de 
compra y oportunidades de elección”. (p.12) 
Aun así la comercialización de los productos agropecuarios cumple una etapa tan 
importante como la producción, y en muchos casos puede implicar diferencias 
significativas en la rentabilidad de la actividad.  
Ante el objetivo de comercializar la carne de ovino para el consumo, se hace 
fundamental la continuidad del producto todo el año y así hacer de la carne una 
mercadería más apta a los hábitos actuales de consumo urbano. Para García, I. (2007)  
“Este aspecto es fundamental para el funcionamiento de una cadena moderna de 
abastecimiento y hace que ésta pueda funcionar o dejar de hacerlo”. (p. 45) 
El presente trabajo está integrado por cuatro capítulos: 
CAPITULO I El Problema, estructurado por el planteamiento del problema, 
formulación del problema, sistematización del problema, objetivos general y 
específicos así como su justificación. 
CAPITULO II Marco Teórico, estructurado por, los antecedentes de la investigación, 
fundamentación teórica, definición de términos básicos y la fundamentación legal. 
CAPITULO III Metodología, Determinación de los métodos a utilizar, estructurado 
por el diseño de la investigación, población y muestra, técnicas e instrumentos de la 
investigación, técnicas de procesamiento y análisis de datos, validez y confiabilidad 
de los instrumentos y caracterización de la propuesta. 
CAPITULO IV Constituido por; resultados,  referencias y anexos. 
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CAPITULO I 
EL PROBLEMA 
Planteamiento del Problema 
Para, González, C. y Jaramillo, A. (2008) “Los seres humanos demandamos 
cada día de alimentos sanos, seguros, nutritivos y económicos, estas 
condicionantes deben ser objeto de análisis para conservar y almacenar los 
alimentos bajo control de calidad, sobre todo cuando la globalización de la 
economía demanda mayor competitividad de todos los sectores económicos; de 
acuerdo a esta realidad, la industria alimentaria y con mayor razón la cárnica 
por la composición de su materia prima, que debe cumplir con estas 
exigencias”. (p. 3) 
 
De acuerdo a, Figueroa, B. (2006). “La eficiencia administrativa y la prudencia 
en el otorgamiento del crédito son condiciones necesarias para asegurar la sus-
tentabilidad de la Financiera Rural; sin embargo, no son suficientes. La 
Financiera Rural será sustentable en la medida en que los proyectos y las 
empresas de los productores rurales sean sustentables; en la medida en que los 
proyectos y las empresas de los productores les permitan producir, realizar su 
producción en el mercado, recuperar su inversión y obtener utilidades”. (p. 3) 
 
Para él, Ministerio de Agricultura y Ganadería (MAG), (2006) “A pesar de su 
importancia económica y social, la agroindustria rural latinoamericana, y en 
particular la ecuatoriana, recibe poco apoyo gubernamental. Este diagnóstico 
reconoce el papel de este segmento para el desarrollo del país”. (p. 66) 
 
Sistemas de comercialización de alimentos. 
 
Escobar, F. (2010). “Para comprender la comercialización de alimentos de 
Quito realizamos una clasificación arbitraria en dos sistemas, los 
convencionales y los alternativos. Ambos sistemas consideran a los subsectores 
público, empresarial privado, popular y solidario, sin embargo es necesario 
mencionar que en los sistemas convencionales ha existido permanente apoyo 
desde el sector del Estado, ya sea gobiernos locales o gobierno nacional”. (p. 
24) 
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CUADRO 1. Sistemas de Comercialización de Alimentos en Quito 
 
SISTEMAS SECTOR TIPO DE MERCADO 
Convencionales Públicos Mercados o plazas públicas 
Centros comerciales del ahorro 
Privados Grandes: Supermaxi, Aki, Tía, Mi 
comisariato, Santa maría 
Medianos: Supermercados privados, 
arroberías 
Pequeños: tiendas barriales, vendedores de 
hortalizas en carro o ambulante 
Alternativos Comunitarias Canastas comunitarias, ferias agroecológicas 
Públicas Ferias ciudadanas, bioferias 
Privadas o 
comunitarias 
Tiendas de comercio justo, puntos de venta 
de proyectos productivos MCCH, camari 
Fuente: Escobar, F. (2010), “Síntesis de los sistemas de producción, 
comercialización y consumo de alimentos en Quito” (p. 25) 
 
Producción ovina en la sierra ecuatoriana 
Según, el Instituto Nacional de Estadística y Censo, (INEC) (2011) La población 
de ovinos a nivel nacional en el año 2011 fue de 742.967 animales, reportados en 
casi todas las provincias del Ecuador. A nivel de la provincia de Pichincha la 
población para el mismo año fue de 32.200 animales. http://200.110.88.44/lcds-
samples/testdrive-remoteobject/main.html# 
De acuerdo a Pazmiño y Rubio (2012). “El 90% de esta población está en manos 
de las comunidades campesinas e indígenas que venden sus ovinos 
principalmente en época de necesidad, tales como inicio de clases o por motivo de 
alguna enfermedad; el porcentaje restante, se encuentra en manos de criadores 
privados”. (p. 2) 
En este criterio, según la Asociación Nacional de criadores de ovejas (ANCO), 
(2001) la ganadería ovina en el Ecuador ha venido disminuyendo desde los 
últimos años, ya que los propietarios no ven en este tipo de explotación incentivos 
económicos por lo que no hacen el esfuerzo de mejorar sus hatos mediante la 
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renovación de machos; esto trajo como consecuencia la degeneración de la oveja 
merino Española, convirtiéndose en la que ahora conocemos como la oveja 
criolla; cuyas características productivas no son competitivas, ya que alcanzan de 
adultos un peso de 20 a 30 kg y un rendimiento en canal de alrededor 40%, lo que 
hace que la carne ovina tenga una baja rentabilidad y escasa competitividad frente 
al resto de carnes (carne de bovinos, porcino y aves) que exhiben en el mercado 
precios más bajos y de más fácil adquisición por la población. 
Para, García (2007) “las nuevas exigencias en los mercados  pueden empeorar la 
ya precaria situación”. (p. 1) 
 
Distribución de la carne.  
La distribución de productos alimenticios en la ciudad de Quito, se hace a través de 
una red de una treintena de mercados y ferias. De acuerdo a Moya, A. y Cazamajor, 
P.  (1984) “Tres de ellos funcionan como mayoristas: San Roque, Camal 
Metropolitano y Mercado Mayorista, los cuales, a su vez, abastecen a los mercados 
minoristas y ferias semanales”. (p. 24).  
En el sistema tradicional el flujo de la producción, desde el productor hasta el 
consumidor final, sigue canales de variada complejidad y en el cual intervienen desde 
pocos a muchos agentes, pero cuya característica fundamental es que las decisiones y 
las funciones de mercadeo más importantes se hacen a nivel urbano. 
 
Competitividad del mercado.  
En la actualidad el acceso a mercados mayores para la carne ovina en Ecuador 
implica resolver algunas limitaciones, de acuerdo a Moya, A. y Cazamajor, P. (1984) 
“Como las escalas de producción, la dispersión de los productores, las debilidades en 
la capacidad de negociación derivadas de la fragmentación, el acceso a información 
sobre mercados, el de generar valor agregado para sus productos y servicios” (p. 28). 
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Hacen que sea difícil competir con los tipos de mercado que existen actualmente. 
Para los mismos autores; los problemas de acceso a mercados relativamente aislados, 
muchas veces distorsionados y con barreras de acceso a los pequeños productores, el 
acceso a nuevos productos financieros, etc.; facilitan de alguna manera que los 
intermediarios mayoristas con capital puedan obtener los ovinos a precios más 
económicos. 
De acuerdo a, Cazamajor, P. (1984) Además, “en algunos casos el 
intermediario sirve como prestamista del productor. Cuando la mano de obra es 
escasa, el intermediario se encarga de contratar y pagar a los trabajadores para 
obtener el producto, lo que es una forma de crédito (en este caso, mano de 
obra). Estas prácticas tienen la finalidad de evitar el ingreso de nuevos 
intermediarios y así, reforzar la estructura oligopsónica en las zonas de acopio”. 
(p. 29)  
 
Formulación del Problema. 
De acuerdo a, García, I. (2007) “La carne ovina presenta actualmente una baja 
rentabilidad y escasa competitividad  frente al resto de carnes (carne de 
bovinos, porcino y aves) que exhiben en el mercado precios más bajos y de más 
fácil adquisición por la población y constituye una porción minoritaria de la 
oferta nacional de carnes rojas para el consumo directo e industrial”. (p. 1) 
Para, Pazmiño, F. y Rubio, D. (2012) “La poca y escasa información que en muchos 
casos existe, no permite una ayuda gubernamental para potencializar los nichos de 
mercado” (p. 21). 
Como consecuencia, las escalas de producción, la dispersión de los productores, las 
debilidades en la capacidad de negociación derivadas de la fragmentación, el acceso a 
información sobre mercados, el de generar valor agregado para sus productos y 
servicios, los problemas de acceso a mercados relativamente aislados, muchas veces 
distorsionados lleva a el consumidor a que elija un producto más económico y de 
fácil acceso, en relación a la carne de ovino. 
Para esto ¿Cuál es la oferta y demanda de la comercialización de carne ovina en el 
área urbana de Quito en  un  periodo de dos meses? 
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Sistematización del Problema. 
¿Tiene la carne de ovino las condiciones, distribución y aceptación para su venta 
al público? 
¿Los canales de comercialización existentes actualmente para la carne ovina en la 
ciudad de Quito, cumplen con las expectativas de productores y consumidores? 
 
Objetivos. 
(a) General. 
 
 Determinar la oferta y demanda de la comercialización de carne ovina en el 
área urbana de Quito. 
 
(b) Específicos. 
 
 Analizar  la oferta de carne ovina para la población  del área urbana de Quito. 
 Identificar  los agentes de  comercialización que conforman los canales  en el 
mercadeo de la carne ovina en el área urbana de Quito. 
 Determinar la demanda de carne ovina que se consume en el área urbana 
de Quito. 
Justificación.  
De acuerdo a, García, I. (2007). “El sector ovino de carne atraviesa una situación 
difícil, pero eso no es nuevo; lleva muchos años en una situación complicada. Lo 
nuevo es que las nuevas exigencias en los mercados  pueden empeorar la ya precaria 
situación”. (p. 1)  
El estudio de la comercialización de carne ovina permitirá obtener información  de 
dónde y cómo  se comercializa la carne para su expendio, así como la frecuencia con 
la que los consumidores adquieren la carne, información que facilitara a los 
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productores, introductores e intermediarios, a planificar y mejorar la oferta de la 
carne ovina para la población. 
Esta tesis busca que los datos proporcionados encaminen a los productores y a los 
detallistas de la comercialización a tener datos más precisos sobre los intereses de los 
consumidores y a la vez se siga realizando estudios de este tipo con el fin de que 
interesados realicen estudios de mercado y promocionen información, para que la 
carne ovina sea más promocionada y pueda competir con los otros tipos de carne 
existentes en el mercado.  
De acuerdo a Pazmiño, F. y Rubio, D. (2012) “La poca y escasa información 
que en muchos casos existe, no permite una ayuda gubernamental para 
potencializar los nichos de mercado, por lo que para esta investigación se ha 
tomado en cuenta a la mayor ciudad de faenamiento de ganado ovino: la ciudad 
de Quito, por poseer un alto índice de comercialización mas no por el índice de 
producción de la provincia que es de 6.975 UPAs” (p. 21) 
Otro factor a tomarse en cuenta, es en la Facultad de Medicina Veterinaria y 
Zootecnia con el aporte de tesis dirigidas por los doctores Alberto Proaño y Fernando 
Fierro, que han dedicado tiempo a desarrollar investigaciones acerca de la producción 
y comercialización  de los diferentes tipos de  productos cárnicos y lácteos que 
existen en el mercado y que se enfocan a analizar la situación que afronta cada uno de 
ellos ante los cambios constantes del mismo. 
Por esta razón la presente investigación está encaminada al estudio de la 
comercialización de carne ovina en el área urbana de Quito, con la finalidad de 
identificar los medios que coadyuven a mejorar e incrementar la oferta de productos 
cárnicos, y la disposición de criterios para las instituciones gubernamentales 
pertinentes como el Ministerio de Agricultura, Ganadería, Acuacultura y Pesca 
(MAGAP) e instituciones de investigación (Universidades Públicas y Privadas) a 
tener una perspectiva mucho más real y actual de la situación que atraviesa el sector 
ovino, así como a los agentes que intervienen en la cadena productiva (introductores, 
camales de faenamiento, intermediarios y consumidores), y a su vez se pueda 
planificar futuros proyectos que permitan impulsar el consumo. 
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CAPITULO II 
 
Antecedentes de la Investigación. 
 
CHANGO y MORENO. (1997) “ESTUDIO DE LA COMERCIALIZACIÓN DE 
CARNE BOVINA EN EL ÁREA URBANA DEL CANTÓN QUITO”; El estudio 
tuvo como objetivo principal el conocer la problemática comercial en lo referente a 
oferta y demanda de carne; que permitan cuantificar los volúmenes existentes para 
consumo humano y en el que concluyeron que el consumo per-cápita tiene un déficit 
de 21.4% para llegar a los niveles recomendados por la FAO, la mayoría de locales se 
abastecen de carne procedente del camal metropolitano y el tipo como la cantidad de 
carne que reciben tienen relación con los locales de expendio. 
 
 JURADO y TORRES. (2003). “ESTUDIO DE LA COMERCIALIZACIÓN DE LA 
CARNE BOVINA EN LA CIUDAD DE IBARRA” El estudio tuvo como objetivo 
principal determinar la oferta, la demanda y canales de comercialización así como las 
preferencias del consumidor de carne bovina y establecer interrelaciones de los 
factores socio-económicos y en el que concluyeron que se aprecia como insuficiente 
la gestión administrativa del Camal Municipal de Ibarra, ya que los recursos de toda 
índole no son aprovechados adecuadamente, lo que trae defectos en el proceso y en el 
precio final del producto; El consumo per-cápita en esta ciudad es de 16 kilos por 
habitante por año; El 100% de la cantidad ofertada por el Camal Municipal de la 
ciudad de Ibarra se consume en la misma; Los animales que abastecen al Camal de la 
ciudad de Ibarra, provienen principalmente de la sierra como es el caso de Tulcán, 
Otavalo, Lita y sus alrededores; sin embargo se consume carne de varias provincias; 
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El precio del animal en pie depende de las condiciones que imponen los 
intermediarios – introductores; La población de Ibarra consume por lo menos una vez 
por semana de 0,25 a 1 Kg; El producto de reemplazo para la carne bovina son las 
carnes blancas según el 72% de la población encuestada. 
 
BAYARDO y LÓPEZ (2012) “DIAGNÓSTICO DE PRODUCCIÓN Y 
COMERCIALIZACIÓN DE CARNE OVINA EN LOS PRINCIPALES CENTROS 
DE DISTRIBUCIÓN DE  LAS PROVINCIAS DE PICHINCHA, COTOPAXI, 
TUNGURAHUA Y CHIMBORAZO” El estudio tuvo como objetivo principal el 
diagnosticar la producción y comercialización de carne ovina en los principales 
centros de distribución de las provincias de Pichincha, Tungurahua, Cotopaxi y 
Chimborazo y en el que concluyeron de acuerdo al resultado de las encuestas que el 
propósito principal de los productores de ovinos es obtener carne y lana; sin embargo, 
los desechos animales también se utilizan como abono para los terrenos destinados a 
la producción agrícola; El 37% en Tungurahua, 50% en Chimborazo y 65% en 
Cotopaxi, desean realizar un refrescamiento genético en sus hatos ovinos para 
mejorar la producción de carne y lana; Las unidades de producción ovina en las tres 
provincias son muy variables, ya que se encuentra complementadas con la presencia 
de vacas de leche con las que los ovinos comparten el pastoreo, gallinas y/o la 
presencia de cuyes y/o chanchos. Para el productor el estilo de vida que lleva es el de 
subsistencia, por tal motivo posee gran variedad de animales dentro de explotación 
pecuaria; El 80% de los productores de Chimborazo y Tungurahua venden sus 
animales a los introductores,  mientras que en Cotopaxi representan el 77%; el resto 
de productores venden a dueños de tercenas o comparten con otros productores y El 
precio de la venta de carne de ovino es muy variable dependiendo de la ciudad y es 
así que en El Quinche se expende a un precio de 2.20 dólares/lb, mientras que en 
Sangolquí alcanza un valor de 1.80 dólares/lb, Quito y Machachi presentan 
promedios intermedios. 
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Fundamentación Teórica. 
Concepto de carne. 
Según la, Norma Técnica Ecuatoriana (INEN:774)  (2006), la define como, “Tejido 
muscular estriado en fase posterior a su rigidez cadavérica (post-rigor), comestible, 
sano y limpio de animales de abasto que mediante la inspección veterinaria oficial 
antes y después del faenamiento son declarados aptos para consumo humano” (p. 1)  
Para, ProChile. (2012) La carne “Es el tejido de animales terrestres, 
principalmente muscular, que se consume como alimento. Este alimento es 
nutricionalmente fuente de proteínas, grasas y minerales. La carne se segmenta 
en las siguientes categorías: ovino, bovino, porcino, caprino, equino y aves de 
corral. Estas, son conocidas comúnmente como carnes rojas (con excepción de 
las aves de corral) debido a su color” (p. 4) 
De acuerdo al Instituto Nacional de Carnes del Uruguay define el termino carne como 
“La porción comestible de los animales declarados aptos para la alimentación humana 
por la inspección veterinaria, y que comprende el tejido muscular y tejidos blandos 
que rodean al esqueleto una vez realizada la operación de faena”. (p. 1) 
Otra definición del Reglamento de Inspección Veterinaria – (M.G.A.P) La carne es 
“Parte muscular comestible de las reses faenadas, constituida por todos los tejidos 
blandos que rodean el esqueleto, incluyendo su cobertura grasa, tendones, vasos, 
nervios, aponeurosis y todos aquellos tejidos no separados durante la operación de 
faena. Se considera carne al diafragma (entraña) no así al corazón y al esófago”. (p. 
1) 
La carne de ovino se clasifica en función de la edad y peso del animal en: 
 
 Cordero lechal: Animales de menos de 1 mes y medio de edad. Se alimenta 
exclusivamente de leche materna. 
 Ternasco o recental: Animal de menos de 4 meses. Alrededor de los 45 días 
se produce el destete y el animal pasa a alimentarse con piensos compuestos. 
 Pascual o cordero de pasto: La edad del animal varía entre los 4 meses y el 
año. 
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 Ovino mayor, oveja o carnero: Estos animales superan el año de edad, es 
menos consumido que los ejemplares jóvenes. 
http://www.carneysalud.com/v_portal/informacion/informacionver.asp?cod=1
26&te=64&idage=128 
 
Características generales de la carne 
Según, Hernández, E. (2009) “La superficie de corte de carne de cordero de 
buena calidad también debe de ser consistente, carecer de jugo exudativo y 
tener una marmorización moderada y un color rojo brillante, ligeramente más 
intenso que el de la carne bovina. La carne de cordero no debe tener la parte 
magra de color oscuro y la grasa amarillenta, porque estas características le dan 
apariencia de carne de óvidos adultos.” (p. 16) 
 
Caracteres organolépticos de la carne ovina. 
Para, Urgilés, H. y Ramona, R. (2009)  “Las características organolépticas de la carne 
son todos aquellos aspectos propios de la carne que pueden ser medidos cuantitativa o 
cualitativamente, a través de un examen macro o microscópico, y que determinan si 
una carne es de buena o mala calidad”. (p. 22) 
Para, Bianchi, G. (2004) “En la aceptación sensorial del consumidor, 
interactúan varias características organolépticas, en particular: jugosidad, 
terneza y flavor (mezcla de olor y sabor). Esta última, a diferencia de las otras 
dos características señaladas, aunque puede ser analizada por métodos químicos 
o físico-químicos, tiene una interpretación instrumental deficiente con relación 
a los resultados de evaluaciones sensoriales (paneles de catadores o 
consumidores)” (p. 1) 
 
Para Hernández, E. (2009). “Los fabricantes y los consumidores aprecian las 
características organolépticas de un producto desde distinto puntos de vista. 
Para el fabricante la importancia es, por regla general, en el siguiente orden: 
composición, sabor, textura y seguridad del producto. Al consumidor, sin 
embargo, lo quemas le importa es la apariencia del producto, y después su olor, 
sabor y consistencia”. (p. 8) 
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(a) Color. 
“En términos generales, como el contenido medio de mioglobina de la carne 
ovina es superior a la de bovino y porcino, su color es más intenso. Es más 
oscura en los animales de más edad y en los músculos más ejercitados. Por otra 
parte el color de la grasa es blanco crema, muy semejante al de la ternera. 
Durante el cocinado varia muy poco”.   
http://www.mtcocina.com/global/carne14.htm (2013) 
 
(b) Olor. 
Para, Velásquez, Y. (2011) la carne “Tiene un olor característico difícil de 
definir a menos que se haga un comparativo con lo que nos rodea, pero el olor 
está dado  también por la especie animal ya que los ácidos grasos volátiles son 
diferentes en cada especie” (p. 1) 
(c) Sabor. 
No tiene sabor definido, Según, Velásquez, Y. (2011) “También depende de 
cada especie animal, del tiempo transcurrido entre el momento de la muerte y 
el consumo”. (p. 1) 
(d) Terneza. 
“La terneza de la carne depende de tres factores: tamaño de las fibras 
musculares, tipo de tejido conectivo y cantidad de grasa contenida en la pieza. 
De todas maneras, las variaciones en la terneza de la carne de cordero son 
menores que las que se aprecian en otras especies”  
http://www.mtcocina.com/global/carne14.htm (2013) 
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Descripción de la carne ovina. 
 
La carne de ovino, Según, ProChile, (2012). Es un alimento que 
“Nutricionalmente es fuente de proteínas, grasas y minerales. La carne de ovino 
comprende a la carne de cordero, oveja y carnero. Estas se destacan por su alto 
valor nutritivo, siendo una fuente rica en proteínas, vitaminas tipo B, hierro, 
calcio y potasio. Posee una textura y un sabor suave, además es de fácil 
preparación”. (p. 4) 
 
CUADRO 2. Requisitos Básicos para los Tipos de Carne Ovina 
Tipo de carne 
de cordero 
Características 
Cordero lechal Su carne es de totalidad blanco, con poca grasa, que también es de 
color blanco, la fibra muscular es muy fina y su olor agradable. La 
carne resulta muy tierna y de sabor grato. 
Ternasco y 
ternasco 
precoz 
El color de la carne presenta un tono rosado, y el de la grasa es 
blanco cremoso. Su sabor, terneza y jugosidad son muy similares a 
las del cordero lechal 
Cordero 
pascua 
La carne es de color rojo claro, tierno, jugoso y sabroso. La 
infiltración de grasa debe proporcionar un veteado moderado de 
color cremoso. Por todas sus características, es el de mayor 
demanda. 
Carnero Presenta un color rojo vivo y su fibra muscular es fina, por lo que 
resulta tierna. El músculo muestra una abundante infiltración grasa 
de color blanco cremoso. Su sabor ácido y la cantidad excesiva de 
grasa frenan su apetencia. Como se ha dicho antes, en la actualidad 
a desaparecido del mercado. 
Oveja La carne de color rojo, pero más pálido que el carnero, la fibra 
muscular es más gruesa  y la grasa algo amarillenta. Los animales 
adultos de razas eminentemente productoras de lana, y con menores 
los de aptitudes lechera, presentan un olor desagradable, causa de 
que su carne sea poco apreciada. Esto no ocurre con otras razas, 
como la aragonesa o la ojinegra soriana 
Morueco Presenta un color rojo intenso y es de consistencia dura por ser la 
fibra muscular de grano grueso. La grasa amarillenta y olor 
desagradable de esta carne hacen que su valor comercial sea bajo 
Fuente: http://www.mtcocina.com/global/carne14.htm, (2013) 
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CUADRO 3. Composición en Vitaminas en 100 g. de la Porción Comestible de 
Carne Cruda 
Vitamina Vacuno (Añojo) Ovino (Ternasco) % CDR 
A µg < 5 8,6 - 
B1 mg 0,05 0,06 5,2 
B2 mg 0,17 – 0,22 0,11 6,5 
B3 mg 5 -7 1,0 – 6,5 19,7 
B5 mg - 0,57 10,4 
B6 mg - 0,32 17,8 
B12 mg - 3,16 180 
D µg - < 5 - 
E mg 0,9 0,5 4,2 
CDR: Porcentaje de la Cantidad Diaria Recomendada de una ración de 
ternasco de 100 gramos; µg: Microgramos, mg: Miligramos  
Fuente: características de la carne de cordero con especial atención al 
ternasco de Aragón (2008) (p. 41) 
 
Aspectos nutritivos de la carne ovina. 
Para, Huerta, M. (2008) “Indicaba que el cliente de carne para consumo espera 
carne barata, que fuera agradable al paladar y, menos probablemente, que le 
ayude a resolver algún problema de salud o que aporte nutrientes especiales a 
su dieta. Normalmente se evalúa la calidad nutricional de la carne en función de 
la relación grasa: músculo y la composición de dicha grasa. Sin embargo, el 
contenido de vitaminas y minerales ha recibido poca atención” (p. 1) 
 
De acuerdo a, Campo, M; Ollenta, J. y Sañudo, C.  (2008) “Las necesidades de 
nutrientes para los humanos se han establecido en diversas publicaciones del 
Instituto de Medicina (IOM) de Estados Unidos de América (IOM, 1997, 1998, 
2000, 2001, 2004, 2005)”. (p. 38) 
 
En Tabla 1 se presentan los requerimientos minerales y de vitamina B12 para 
adultos de 19 a 50 años. La inclusión de vitamina B12 se debe a que la síntesis 
de esta vitamina depende de la disponibilidad del cobalto en la dieta del ovino y 
que las plantas no sintetizan la vitamina”.  
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TABLA 1.  Contenido Mineral y de Vitamina B12 de la Carne Ovina, 
Requerimientos Minerales para Personas Adultas de 19 A 50 Años y Porcentaje 
de los Requerimientos Cubiertos 
 
Elemento Concentración, 
cantidad 
Por 100 g de 
músculo 
Requerimiento 
diarios para 
adultos de 19 a 50 
años 
Aporte a la dieta por 
porciones de 100 g de 
músculo, % 
Calcio  
 
14,0 mg 1000 mg 1,4 
 
Hierro  
 
2,3 mg 8 a 18 mg 29 a 12,8 
 
Magnesio 
 
25,0 mg 400-420 a 310-320 
mg 
5,95 a 8,06 
 
Fósforo  
 
224 mg 700 mg 32,0 
Potasio   
 
336 mg 4700 mg 7,1 
 
Sodio  
 
64 mg 1500 mg 4,3 
Zinc 4,8 mg 11 a 8 mg 43,6 a 60,0 
 
Cobre  0,2 mg 0,9 mg 20,0 
 
Manganeso 
  
0,04 mg 2,3 mg 1,7 
Selenio  
 
10,1 μg 55 μg 18,4 
Yodo 0,9 μg 150 μg 0,6 
 
Vitamina 
B12  
3,0 μg 2,4 μg 125,0 
Fuente: Características de la carne de cordero con especial atención al ternasco de 
Aragón”, Agencia Aragonesa de Seguridad Alimentaria (2008) (p. 39) 
 
Para él, Centro de Estudios Agropecuarios (2001). “El porcentaje de grasa varía 
según la clase de carne, así como la parte del cuerpo del animal de donde 
provenga el trozo. (Ver Tabla N° 2). Además de su alto valor nutritivo, la grasa 
contribuye a dar un mejor sabor a la carne, y a qué estas sean más tiernas y 
jugosas. La carne contiene importantes cantidades de sales minerales que 
requiere el organismo humano”. (p. 27)  
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TABLA 2. Contenido de Grasa 
Comparación de Carnes 
Carne 100 gr Colesterol (Mg) Calorías (Kcal) Grasa (g) Proteína (%) 
Avestruz 49 97 1,7 23,2 
Pollo 73 140 3,0 27,0 
Pavo 59 135 3,0 25,0 
Bovino 77 240 15,0 23,0 
Ovino 78 205 13,0 22,0 
Porcino 84 275 19,0 24,0 
Fuente: Centro de estudios agropecuarios, México (2001) 
 
CUADRO 4. Aminoácidos Esenciales de las Proteínas de la Carne, (g/100g de 
carne semigrasa) 
Aminoácido Necesidades 
diarias (g) 
Ternera 
g/100 g 
Vacuno 
g/100 g 
Cerdo 
g/100 g 
Cordero 
g/100 g 
Pollo 
g/100 g 
Fenilalanina 2,2 0,80 (275) 0,72 (306) 0,47 (468) 0,67 (328) 0,81 (272) 
Isoleucina 1,4 1,04 (135) 0,92 (152) 0,61 (230) 0,85 (165) 1,09 (128) 
Leucina 2,2 1,42 (155) 1,43 (154) 0,88 (250) 1,27 (173) 1,49 (148) 
Lisina 1,6 1,64 (98) 1,53 (105) 0,98 (163) 1,33 (120) 1,81 (88) 
Metionina 2,2 0,45 (489) 0,43 (512) 0,30 (733) 0,39 (564) 0,54 (407) 
Treonina 1,0 0,85 (118) 0,77 (130) 0,55 (181) 0,75 (133) 0,88 (114) 
Triptófano 0,5 0,26 (192) 0,20 (250) 0,15 (333) 0,21 (238) 0,28 (179) 
Valina 1,6 1,02 (157) 0,97 (165) 0,62 (258) 0,81 (198) 1,01 (158) 
*Las cifras entre paréntesis representan los gramos de carne necesarios para satisfacer 
las necesidades diarias de cada aminoácido. 
Fuente: Reyna, J. (2011)  “Cambios fisicoquímicos y bioquímicos de la carne y 
productos cárnicos”,  Instituto Tecnológico Superior de Calkiní en el Estado de 
Campeche, México. (p. 20) 
Definición de comercialización. 
 “Por comercialización se refiere al conjunto de actividades desarrolladas con el 
objetivo de facilitar la venta de una determinada mercancía, producto o servicio, es 
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decir, la comercialización se ocupa de aquello que los clientes desean” 
http://www.definicionabc.com/economia/comercializacion.php#ixzz2JQVFWnl4 
De acuerdo a, Mendoza, G. (1995) La Comercialización, “Es solo una dimensión, un 
proceso dentro del sistema de intercambio, que sirve para establecer relación entre 
productor y consumidor”. (p. 10) 
De acuerdo a, Poulson, E. (1997) la comercialización es la “Actividad que 
aceleran el movimiento de bienes y servicios desde el fabricante hasta el 
consumidor, que incluye todo lo relacionado con publicidad, distribución, 
técnicas de mercadeo, planificación del producto, promoción, investigación y 
desarrollo, ventas, transporte y almacenamientos de bienes y servicios. Proceso 
mediante el cual los bienes producidos llegan al consumidor”. (p. 8) 
 
Sistemas de Comercialización. 
(a) Mercadotecnia.  
 
Para, Kotler, P. y Armsstrong, G. (1994) es una “Técnica que busca el óptimo 
desarrollo de los negocios. Podría definirse como la acomodación del 
productor o vendedor a las necesidades y deseos de consumidor. En general, 
comprende las funciones de venta, distribución, publicidad y promoción de 
ventas, planeamiento del producto e investigación del mercado”, (p. 14) 
 
(b) Marketing. 
 
De acuerdo a, Kotler, P. (1985) es un “Sistema total de actividades 
comerciales tendientes a planear, fijar precios, promover y distribuir 
productos satisfactores de necesidades entre mercados meta, con el fin de 
alcanzar los objetivos organizacionales”. (p. 13) 
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La Demanda. 
Para, Gitman, L. (2001) “La demanda de un bien, es la cantidad de un bien o servicio 
que las personas están dispuestas a comprar a distintos precios. Cuanto mayor sea el 
precio, tanto menor será la cantidad demandada y viceversa”. (p. 46) 
La teoría de la demanda se deriva de la teoría de las preferencias del consumidor. 
Según, Porteiro, J. (2010), “Trata de explicar cómo es que los consumidores 
gastan su ingreso entre los artículos que tienen a su disposición para comprar. 
El consumidor individual tiene un ingreso limitado que debe distribuir entre la 
gama de productos-mercado que se le ofrecen. Para un producto específico, 
cada consumidor tiene su propia demanda y el consumo total del mercado se 
obtiene por adición de las demandas individuales”. (p. 4) 
 
La Oferta. 
Para, Gitman, L. (2001) “La cantidad de un bien o servicio que ofrece una empresa a 
distintos precios. Cuanto más alto es el precio, tanto mayor será la cantidad del 
producto que un fabricante estará dispuesto a ofrecer y viceversa”. (p.47) 
“Es la Cantidad de un producto o servicio que un productor individual está dispuesto 
a vender en un periodo determinado, es una función que depende del precio del 
producto y de los Costos de Producción del productor”.   
https://docs.google.com/document/d/1gSe5BHgKx3fQLYoE4kqcbnQU5SChoM3qF
7BS7Zfnkec/edit?pli=1 
 
Funciones de Comercialización. 
Las funciones de comercialización son: 
(a) Físicas.  
Para, Chiodo, L. (1996)  “Es la función de acopio, almacenaje, transportación, 
clasificación, normalización, empaque y transporte”. (p. 3) 
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Mendoza, G. (1987), “Afirma que son denominadas funciones físicas las que 
se relacionan con la transferencia física y con modificaciones físicas e incluso 
fisiológicas de los productos” (p. 34)  
 
(b) Auxiliares. 
Para, Chiodo, L. (1996) “Información de precios y mercados, financiamiento, 
seguros, promoción, etc.” (p. 3) 
 
Mendoza, G. (1987). “Propone que también son denominadas funciones de 
facilitación, dado que su objetivo es contribuir a la ejecución de las funciones 
físicas y de las funciones de intercambio y se cumplen en todos los niveles del 
proceso de mercadeo”. (p. 35) 
 
(c) Funciones del mercadeo.  
Kohls y Uhl (1990),  “Exterioriza que se han clasificado las funciones 
comprendidas en los procesos de mercadeo agrícola y de alimentos en tres 
conjuntos de funciones de un sistema de mercadeo, a saber” (p. 12) 
 
(d) Funciones de intercambio. 
Para, Chiodo, L. (1996) “Es la acción de compra, venta y determinación de los 
precios” (p. 3) 
 
Para, Mendoza, G. (1987),  “Son las funciones relacionadas con la 
transferencia de derechos de propiedad de los bienes; se vinculan con la 
utilidad de posesión”. (p. 34) 
 
Las funciones de intercambio son la compra-venta y la determinación de los 
precios.  
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i. Compras. 
 
Para, Bonilla, G. (1995) Es el “Acto por el que un agente económico 
adquiere el dominio de un bien contra el pago de precio. La actividad de la 
compañía de obtener bienes o mercancías de fuentes externas”. (p. 9) 
 
ii. Ventas Netas. 
 
Bonilla, G. (1995) “Valor remanente de las ventas después de deducir el 
impuesto sobre ventas y cualquier devolución o descuento” (p. 18) 
 
iii. Formación y determinación de precios. 
 
El precio y la cantidad de producto que se intercambiará realmente en el 
mercado queda determinado automáticamente como consecuencia de la 
forma de las curvas de la oferta y demanda del producto.  
 
Para Kinnear, (1993) “Si el precio es muy alto, los productores estarán 
ofreciendo mucho más producto del que demandan los consumidores por lo que 
se encontrarán con excedentes, cantidades que no pueden vender, por lo que 
reducirán sus producciones y bajarán los precios. Por el contrario, si el precio 
resulta ser demasiado bajo, las cantidades demandadas serán mayores que las 
ofrecidas por lo que se producirá escases. Algunos consumidores estarán 
dispuestos a pagar más dinero por ese bien”. (p. 799) 
 
Comercialización de la Carne Ovina. 
De acuerdo a, Torres, L. (2009), “La comercialización de los productos agropecuarios 
es una etapa tan importante como la producción, y en muchos casos pueden implicar 
diferencias significativas en la rentabilidad de la actividad”. (p. 4) 
Para, Casamajor, P. (1984) “La comercialización en los mercados por otra parte 
es un proceso de formación de precios y por lo tanto de remuneración a quienes 
participan, así como a los factores de producción que intervienen. En este 
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contexto el mercadeo de carne en el país ha venido sufrido grandes cambios en 
los últimos años en lo que se refiere a su modernización; es así que las 
carnicerías y ferias populares, de carácter tradicional de los grandes centros 
urbanos han tenido que competir con los supermercados mejor posicionados”. 
(p. 24) 
Para, Monteros, J. (2009). “La cadena de carne y subproductos, está sustentada en la 
explotación de ganado bovino, porcino y en menor grado ovino; constituyendo la 
producción de cada una de estas especies la oferta de carnes rojas para el consumo 
directo e industrial; producción que presenta un crecimiento poco significativo y 
hasta negativo”. (p. 38) 
Cervantes Molina, L. (2005). “Ante el objetivo de comercializar la carne de 
ovino para el consumo, se hace fundamental la continuidad del producto todo el 
año y así hacer de la carne una mercadería más apta a los hábitos actuales de 
consumo urbano. Este aspecto es fundamental para el funcionamiento de una 
cadena moderna de abastecimiento y hace que ésta pueda funcionar o dejar de 
hacerlo”. (p. 24) 
 
Objetivos de la Comercialización. 
Hair, J; Bush, R Y Ortinau, D. (2005). La investigación de mercado “Es una técnica 
que permite recopilar datos, de cualquier aspecto que se desee conocer para, 
posteriormente, interpretarlos y hacer uso de ellos”. (p. 30) 
“Los responsables de esta área deben gestionar para convencer y hacer que los 
consumidores prefieran su producto o servicio y no de la competencia. Deben 
centrarse en los elementos que la diferencian de la competencia, entre los cuales 
son: calidad, distribución y publicidad para impresionar desde el principio.  
Lo importante en este proceso es encontrar cuáles son las ventajas competitivas 
del producto o servicio son y saber cómo explotar al máximo”.  
http://Planearnegocios.com 
Para, Jurado, R y Torres, M. (2003) “Orienta la actividad productiva; de otra 
parte incentiva la innovación y el desarrollo tecnológico del aparato productivo 
al transmitir los requerimientos y las necesidades de los consumidores, lo cual 
significa el mejoramiento de las prácticas y las técnicas de acopio, 
preservación, conservación, selección y presentación de los productos. 
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Constituye una importante fuente de empleo en las diversas funciones y 
actividades del mercado”. (p. 11) 
 
Canal de Distribución. 
 
Un canal de distribución, según, Sanguino. R. (2001) “Es el camino que ha de seguir 
un producto desde su punto de origen/producción hasta su consumo, es decir (así 
como), el conjunto de personas u organizaciones que realizan las funciones de 
distribución a lo largo de dicho camino”. (p. 4)  
A estas personas u organizaciones que se sitúan entre el productor y el consumidor se 
les denomina intermediarios. Y al conjunto de personas u organizaciones que actúan 
como intermediarios en un determinado ámbito geográfico se le denomina SISTEMA 
COMERCIAL O SECTOR COMERCIAL.  
Lamb, (2002)  “Establece que dentro del contexto de la mercadotecnia, los canales de 
distribución son como cauces o tuberías por donde fluyen los productos, su 
propiedad, comunicación, financiamiento y pago, así como el riesgo que los 
acompaña hasta llegar al consumidor final o usuario industrial”. (p. 238) 
 
Componentes de un canal de distribución. 
(a) Productor. 
 
Para Stanton, W. (2001),  “La producción es la organización que reconoce una 
necesidad del consumidor y produce un servicio o artículo con materias 
primas, partes componentes o mano de obra para satisfacer tal necesidad”. (p. 
376) 
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(b) Intermediario. 
 
García, H. (2008),  “interpreta que el intermediario es cualquier individuo u 
organización que opera entre la fábrica y el consumidor final. Se dividen en 
agentes, mayoristas, minoristas y distribuidores”. (p. 130) 
 
Una vez diseñado el canal de distribución se debe integrar a los intermediarios 
a la estrategia de la empresa; el primer paso es entender lo que los 
intermediarios quieren de la relación y esto es ganar dinero distribuyendo los 
productos de la empresa. Los beneficios financieros de los intermediarios se 
dan cuando el margen bruto del producto multiplicado por la cantidad de 
unidades vendidas en un tiempo definido supera los gastos incurridos. Se 
puede indicar tres factores que llevarían a maximizar los beneficios, estos son: 
el margen bruto, la rotación de los productos y los gastos o inversiones 
realizadas. 
 
 
i. Flujos De Intermediarios. 
 
Para,  Sanguino, R. (2001)  “La realización de las funciones de 
distribución ocasiona una serie de flujos comerciales en el canal de 
distribución. Estos flujos se pueden clasificar en cuatro tipos”: (p. 6) 
 
 Flujos físicos: representan el movimiento del producto y tienen una 
orientación descendente. (Sanguino, R. 2001:6) 
 Flujos de títulos de propiedad: la propiedad del producto se transfiere 
en sentido descendente. (Sanguino, R. 2001:6) 
 Flujo financiero: representan el movimiento de los pagos, los cuales 
tienen un sentido ascendente (Sanguino, R. 2001:6) 
 Flujos de información: tienen un doble sentido, ascendente y 
descendente. El niel superior del canal informa sobre la oferta del 
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producto y el nivel inferior sobre las condiciones y perspectivas del 
mercado. (Sanguino, R. 2001:6) 
 
 
DIAGRAMA 1. Flujos de Intermediarios 
 
Fuente: Sanguino, R. (2001): "El Sistema de Distribución Comercial", [en línea] 
5campus.org, Marketing http://www.5campus.org/leccion/districom (p. 7) 
 
Clasificación de los canales de comercialización.  
Los canales de comercialización, para Vázquez, R. y Trespalacios, J. (2006) “Se 
clasifican con arreglo a dos referencias: la longitud y el grado de unión o vinculación 
entre los miembros integrantes del sistema”. (p. 12) 
i. Según la longitud del canal de distribución. 
 
En función de la longitud el canal de distribución se distingue entre 
canales indirectos y directos, según se utilicen o no intermediarios. 
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(a) Canal directo. 
 
Vázquez, R. y Trespalacios, J. (2006) “En el canal directo no interviene 
intermediario alguno puesto que el fabricante vende directamente la mercancía 
al consumidor o comprador final. Se caracteriza por permitir un control del 
mercado y una relación directa con el cliente. Su mayor inconveniente es que 
precisa fuertes inversiones en el aparato distributivo y supone cierta pérdida de 
flexibilidad de cara a una oportuna adaptación a los cambios de los mercados”. 
(p. 12) 
 
(b) Canal indirecto. 
 
Vázquez, R y Trespalacios, J. (2006) “En el canal indirecto intervienen 
intermediarios. Los canales indirectos tienen ventajas por la utilidad que 
aportan los intermediarios comerciales a la especialización y reparto de 
funciones. En general, los fabricantes que utilizan este tipo de canal de 
distribución indirecto se benefician porque una parte sustancial de la 
financiación de los stocks corre a cargo de los intermediarios comerciales. Sin 
embargo, algunos intermediarios comerciales acaban por acumular gran poder, 
el fabricante deja de controlarlos y puede llegar a presionar sobre los precios y 
otras condiciones comerciales de venta”. (p. 12) 
 
 
 
ii. Según el grado de vinculación existente entre los miembros del canal. 
 
(a) Canal convencional. 
 
Vázquez, R. y Trespalacios, J.  (2006) “El canal convencional o canal 
independiente se caracteriza por presentar una vinculación mínima entre los 
participantes en la distribución de los productos, limitada a la labor de 
compraventa asumiendo las normas y buenas prácticas de los mercados. (p. 
21)  
 
Cada agente busca maximizar su utilidad y actúa con una visión a corto plazo 
sin existir compromiso alguno de continuidad en una relación comercial. La 
flexibilidad es máxima, si bien se pueden producir desajustes, 
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descoordinación y conflictos frecuentes que vuelven ineficaz la distribución y 
acaban perjudicando a todos los integrantes del canal de distribución. 
 
Vázquez, R. y Trespalacios, J.  (2006) “Si cada organización actúa libremente 
siguiendo sus propios intereses a corto plazo, se producen costes de 
transacción, comportamientos oportunistas por parte de unos componentes del 
canal de distribución en perjuicio de otros”. (p. 21)   
 
(b) Sistemas verticales. 
El sistema vertical de distribución se caracteriza, según, Vázquez, R. y 
Trespalacios, J. (2006)  “Por la existencia de una mayor coordinación entre los 
miembros del canal. La presencia de lazos de propiedad o contractuales permite 
asegurar una relación a largo plazo y el funcionamiento de la cadena a la vez 
que se reduce la inseguridad ante el futuro. Las distintas fórmulas de los 
sistemas verticales se representan en tres tipos de canales de distribución en 
función del modo de coordinación vertical: canal corporativo, canal 
administrado y canal contractual”. (p. 21) 
 
(c) Sistemas horizontales de distribución. 
 
Los sistemas horizontales, para Vázquez, R. y Trespalacios, J. (2006) 
“Contemplan la asociación de agentes de distribución pertenecientes a un 
mismo nivel. Su finalidad es la realización de actividades conjuntamente 
buscando alcanzar mayor poder de negociación o economías de escala” (p. 
22) 
 
Análisis Institucional del Mercado. 
Corresponde ante este estudio describir a los diferentes actores del mercado 
explicando sus funciones y roles. 
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Agentes mayoristas de la comercialización. 
 
(a) Intermediario acopiador. 
 
Es acopiador es aquel que vende al por mayor. Según, Sanguino, R. (2001).  
“Se trata de un intermediario que se caracteriza por vender a los detallistas, a 
otros mayoristas o a los fabricantes de otros productos, pero no al consumidor 
o usuario final”. (p. 7) 
 
(b) Intermediario mayorista. 
 
“Este agente compra el ganado al intermediario acopiador independiente o 
directamente al productor, transporta los animales desde el sitio de producción 
o desde las pequeñas ferias hasta los sitios de matanza”. (Jurado, R. y Torres, 
M. 2005, p. 19) 
 
(c) Intermediario detallista o minorista. 
 
Según enuncia, Stanton, W. (2001) “es la organización que expende los 
productos que obtuvo del fabricante o del mayorista, al consumidor final. Los 
detallistas no producen ni consumen el artículo”. (p. 374) 
 
(d) Intermediarios expendedores. 
 
“Son aquellos que compran grandes cantidades de muchos productores y las 
descomponen en variables más amplias y en cantidades más pequeñas que 
quieren los consumidores”. (www.eco-finanzas.com, 2012). 
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Agentes minoristas de la comercialización. 
(a) Tienda general. 
 
“Es un tipo de establecimiento  comercial en el cual la gente compra bienes o 
servicios a cambio del desembolso de una determinada cantidad de dinero, es 
decir, del valor monetario con el cual el producto o servicio ha sido asignado”. 
(www.definicionabc.com, 2012). 
 
(b) Tienda semiespecializada.  
 
Para Jurado, R. y Torres, M. (2005) “En ella se oferta menor variedad de 
productos, generalmente afines con un mayor sentido para cada uno de ellos. 
Puede expender alguna otra mercadería de diferente índole”. (p. 21) 
 
(c) Tienda especializada. 
 
De acuerdo a, Jurado, R. y Torres, M. (2005) “En ella se expende un solo tipo 
de productos, como por ejemplo las tercenas”. (p. 21) 
 
(d) Cadena de almacenes – supermercados. 
 
Expedidos al por menor, localizados en diferentes puntos de una ciudad, 
región, país. Pertenecen a una misma empresa. Por lo general ofrecen 
diversidad de productos, cada uno de los cuales en un área específica. 
 
Existen otras formas de venta directa al consumidor tales como expendios 
oficiales (organizados por entidades estatales), vendedores ambulantes y ferias 
libres. (Jurado, R. y Torres, M. 2005: 21) 
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Otros agentes. 
(a) Acarreadores. 
 
Movilizan el ganado desde las fincas hasta donde lleguen las vías de 
comunicación, pueden participar en tareas de carga y transporte de los 
mismos. Según, MSBC Agribusiness. (2011), se tiene. “Uno denominado 
"corto" o "acarreo", que transporta la mercadería desde el campo hasta el 
acopio, y otro denominado "largo" que transporta la mercadería desde el 
acopio hasta el destino final (exportador, industria, etc.)”. (p.5) 
 
(b) Jornaleros. 
 
Se encargan de las labores de embarque, apoyo durante el transporte y 
descargan en los sitios de destino. 
 
Situación de la Ovino-cultura en Latinoamérica. 
 
Según, Acero, M. (2005) “Entre los países de América Latina, podemos 
observar que Brasil sigue dominando en términos de volumen de cabezas, con 
14.18 millones. A nivel mundial esto representa el lugar No. 18. Los que le 
siguen en orden son No. 2 Perú con 14.05 millones (#19 mundial); No. 3 
Argentina 12.45 (#21 mundial), No.4 Uruguay con 9.5 (#25 mundial), Bolivia 
8.55 (#31) y No. 6 México con 6.81 millones (#38 mundial). En términos de 
producción de carne ovina, el No. 1 en América Latina también es Brasil con 
76 mil toneladas, seguidos en orden por Argentina 51,700 Tm y México con 
42,140 toneladas”. (p. 6). 
 
 
Entre los 20 países analizados de América Latina, observamos que Brasil es el 
productor de mayor volumen al sumar toda la carne de todas las especies, con casi 20 
millones de toneladas. Sin embargo, para Acero, M. (2005) “La producción de carne 
ovina de este país representa apenas el 38%. México es el segundo productor de carne 
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más importante entre los países de América Latina con 5.04 millones de toneladas en 
2004, en donde la producción total de carne ovina representa el 84%, número 8 entre 
los países de América Latina. El país con mayor porcentaje en producción de carne 
ovina es Uruguay, con un 4.40%, seguido por Bolivia con un 4.04% y Cuba con un 
3.57%. Los lugares 4, 5, 6 y 7 son ocupados por Perú, Ecuador, Argentina y Chile 
respectivamente”. (p. 6) 
 
 
CUADRO 5. Principales productores de carne ovina en américa latina por peso. 
 
 
Fuente: Papel de México y América Latina en el comercio mundial de la 
carne ovina (2005) (p. 6) 
 
Comercialización de la carne ovina en Ecuador. 
Para, Delgado, M. (2008) “Los canales regionales de comercialización de 
productos y subproductos de ovinos de pelo aún son insipientes, mientras los 
canales de comercialización de bovinos y porcinos están definidos. La 
producción ovina, en muchas regiones, carece de una verdadera organización 
que permita generar estrategias de mercadeo y demanda de la carne en el 
mercado nacional e internacional” (p. 718, 719) 
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De acuerdo al, Ministerio de Agricultura y Ganadería (MAG), (2006) “La cadena 
agroalimentaria de cárnicos es sustentada en la explotación de ganado bovino, 
porcino, aviar y en menor grado ovino. La producción de cada una de estas especies 
constituye la oferta nacional de carnes para el consumo directo e industrial” (p. 89) 
 
DIAGRAMA 2. Cadenas con Mercados  Nacional Principalmente 
 
 
Fuente: La Agroindustria en el Ecuador, Un diagnóstico integral, (2006), Ministerio 
de Agricultura y Ganadería (MAG), con apoyo del IICA, (p. 88) 
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DIAGRAMA 3. Relaciones entre los Eslabones de Comercio de Animales en Pie, Agroindustria, Mayoristas, Minoristas y 
Consumidor de Carne de la Cadena Ovino. 
 
Fuente: Agenda prospectiva de investigación y desarrollo tecnológico para la cadena productiva cárnica ovino-caprina en 
Colombia (2010) (p. 100) 
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Situación de la ovino - cultura en la sierra 
 
De acuerdo a, Zambrano A. y Calvache, J. (2012) “Si consideramos que existen en 
el Ecuador miles de hectáreas de páramos y subpáramos que se encuentran en unos 
casos abandonados y en otros mal aprovechados, en este caso la ovejería podría 
solucionar muchos de estos problemas”. (p.1) 
Por otro lado el ovino criollo en un 90% es un animal adaptado a condiciones 
extremas de clima y manejo, donde a excepción de los camélidos sudamericanos, es 
la única especie que se puede explotar  www.agronegocios.com.ec 
Al observar los cuadros de la distribución ovina en el país, concluimos que la ovejería 
se encuentra donde existe la mayor población de campesinos. 
 
Según, Zambrano A. y Calvache, J. (2012)  “Esto no es una coincidencia, ni 
tampoco podemos afirmar que la oveja es para los más pobres. Por el contrario, 
la oveja les proporciona carne, lana, leche, pieles, abono, etc. Es decir, muchas 
familias ecuatorianas subsisten de la producción ovina en el país. En otros 
países la ovejería es un buen negocio, y aún más toda la economía de un país 
depende de la producción ovina como es el caso de Australia, Nueva Zelanda, 
Uruguay entre otros” (p. 1) 
 
http://www.revistaelagro.com/2012/08/31/la-raza-ovina-con-mayor-produccion-en-
carne-y-lana/ 
CUADRO 6. Especies de Interés Agropecuario en el Ecuador 
Nombre común Nombre científico Características 
Toro / Vaca Bos taurus Introducida/carne/trabajo/leche 
Caballo Equus caballus  Introducida/transporte 
Asno Equus asinus Introducida/transporte 
Oveja Ovis aries Introducida/carne/lana 
Cerdo Sus domésticus Introducida/carne 
Cabra  Capra hircus Introducida/carne/leche 
Conejo Oryctolagus cuniculus Introducida/carne 
Gallina Gallus gallus Introducida/carne/huevos 
Llama Lama glama Nativa/carne/transporte/lana 
Alpaca Llama pacus Nativa/carne/lana 
Cuy Cavia porcellus Nativa/carne 
Fuente: Haro, R. (2003) “I informe sobre recursos zoogenéticos Ecuador” (p. 10) 
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Análisis FODA del sector ovino. 
 
Para, Díaz, R. (2005) se analiza el sector ovino de la siguiente manera: 
 
i. Fortalezas: 
 Existencia de una tradición ovejera nacional. 
 Presencia representativa del ovino en todo el territorio nacional. 
 La crianza de ovinos es un componente básico del sistema agropecuario 
nacional. 
 El ovino representa un capital de ahorro del productor. 
 La producción de lana de ovino en zona alto andinas tiene altos rendimientos 
para la industria textil. 
 Existencia de ecosistemas propicias para la crianza de ovino. 
 
ii. Debilidades: 
 Deficiente organización de productores. 
 Fragmentación de la propiedad de criadores de ovino. 
 Limitada transferencia tecnológica. 
 Limitada infraestructura vial. 
 Limitadas acciones de sanidad. 
 Deficiente política sectorial hacia la crianza de ovinos. 
 Deficiencias estrategias de mercado. 
 Baja calidad de los productos de la crianza de ovinos. 
 Cadena productiva en formación. 
 Régimen tributario que propicia la informalidad en la comercialización 
 
iii. Oportunidades: 
 Demanda de carne de ovino de calidad. 
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 Demanda del producto lana por el mercado internacional en lanas finas y 
superfinas <18 micras y lanas medianas de 20-26 micras por el mercado 
chino. 
 Demanda de pieles y cueros por el mercado internacional y nacional. 
 Disponibilidad de técnicas de avanzada para el mejoramiento genético y de 
manejo del ovino. 
 Introducción de razas especializadas para la producción de leche de ovino. 
 El mercado internacional compra lana, carne de cordero y pieles (wet blue). 
 
iv. Amenazas: 
 Riesgo climático que afecta a la producción. 
 Subsidios de países desarrollados hacia la carne y lana. 
 Distorsión de precios del mercado internacional (lana y carne) 
 Incremento de productos sustitutos a los productos carne, lana y cuero de 
ovinos. 
 Introducción de enfermedades exóticas. Bajo control sanitario. 
 Competencia en la demanda de lana por otras fibras: sintéticas, algodón. 
(p. 2 y 3) 
 
Bienestar Animal para la Producción Ovina 
 
Para, Pérez P. (2010). El bienestar animal de los ovinos se basa en una serie de 
principios éticos que se aplican a la producción de esta especie. El bienestar animal se 
relaciona con el trato adecuado de los animales y se complementa con los objetivos 
de la producción ovina, que es generar productos sanos para los consumidores en 
cada uno de los eslabones de la cadena alimenticia (p. 2) 
En la actualidad se busca que los animales sean sacrificados lo más cercano a los 
sitios de producción para evitar ciertas situaciones de estrés. Al momento, Según 
Pérez, P. (2010) en el  sacrificio deberían considerarse 5 principios básicos. 
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 Las construcciones destinadas al encierro y retención de los animales en la 
planta deberían minimizar las situaciones de estrés 
 Utilizar personal altamente calificado 
 Los equipos utilizados en la faena deberían ser los apropiados para este fin 
 Utilizar un procedimiento que asegure la inmediata inconsciencia e 
insensibilización de los animales 
 Que el animal no recupere la conciencia hasta que la muerte no se haya 
producido (p. 20) 
 
Manejo de la Canal 
 
(a) Refrigeración de las canales. 
 
Para la FAO, (2005) “Las canales deberían ir al cuarto frío y secarse tan pronto 
como sea posible. El objetivo de la refrigeración es retardar el crecimiento 
bacteriano y alargar la vida en anaquel. El enfriar la carne post-mortem de 40°C 
a 0°C y manteniéndola fría dará una vida de anaquel de hasta tres semanas, si se 
mantuvieron altos niveles de higiene durante el sacrificio y el faenado. Las 
canales deben colgarse del riel y nunca tocar el piso. Después de varias horas la 
parte de afuera de la canal se sentirá fría al tacto, pero la temperatura 
importante es la interior. Esta debe medirse con un termómetro de sonda (no de 
vidrio) y usado como guía de eficiencia del enfriado. (p. 9) 
 
La tasa de enfriado en el punto más profundo varia por varios factores, 
incluyendo eficiencia del cuarto, carga, tamaño de la canal y adiposidad. 
Como guía general, una temperatura interna de 6 -7 °C se debería lograr en 28 
– 36 horas para las canales de bovino, 12 -16 horas para porcinos y 24 – 30 
horas de ovinos. El no bajar la temperatura interna rápidamente resultará en la 
multiplicación rápida de bacterias dentro de la carne resultando de malos 
olores y manchado de hueso”.  
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(b) Mercadeo de la carne bajo refrigeración. 
 
 
La carne enfriada debe mantenerse fría hasta que sea vendida o cocinada Según 
la FAO (2005) “Si se rompe la cadena de frío, hay condensación y los 
microbios crecen rápidamente. Se aplican las mismas reglas de no sobrellenar, 
dejar espacio para la circulación del aire, abrir las puertas lo mínimo posible y 
de observar los más altos estándares de higiene al manejar la carne. Una 
temperatura ideal de almacenamiento es justa sobre la temperatura de 
congelación, la cual es -1 °C (-3°C para tocino debido a la presencia de sal)”. 
(p. 11) 
 
 
 
La vida de anaquel esperada por el instituto internacional de refrigeración de varios 
tipos de carne se presenta en la tabla N°3.  
 
 
Bajo condiciones comerciales la carne es raramente mantenida de -1 °C a 0°C, por lo 
que el tiempo real es menor que lo esperado (tabla N°4) el tiempo también se reduce 
si la RH es mayor a 90 por ciento” 
TABLA 3. Vida de Almacén Esperada para Diferentes Tipos de Carne Baja 
Refrigeración 
Tipo de carne Vida de almacén esperada a – 1°C 
Res Hasta 3 semanas (4 -5 con higiene 
estricta) 
Ternera 1 – 3 semanas 
Cordero 10 a 15 días 
Cerdo 1 – 2 semanas 
Asaduras comestibles 7 días 
Conejo 5 días 
Tocino 4 Semanas (a -3 °C) 
Fuente: FAO (2005) “Higiene, descuerado y manejo de la canal” (p. 11) 
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TABLA 4. Número de días necesarios para que los olores desagradables y baba 
aparezcan en la superficie de la carne bajo varias temperaturas de 
almacenamiento 
Temperatura de almacén (°C) Tiempo de cortado (días) 
0 20 
5 10 
10 5 
15 5 
20 3 
25 2 - 3 
Fuente: FAO (2005) “Higiene, descuerado y manejo de la canal” (p. 11) 
 
(c) Congelado. 
 
Para la, FAO (2005) “El objetivo del congelado es alargar la vida en anaquel de 
semanas a varios meses. El crecimiento bacteriano se para a temperaturas bajo 
– 12°C; arriba de esa temperatura, la vida de anaquel de la carne se limita por 
las acciones de sus propias enzimas, que hacen que la gras se ponga rancia” (p. 
12). La máxima vida de anaquel a -18 °C es: 
 
 
 Cinco meses para porcino 
 Ocho meses para carne de ovino 
 Diez meses para carne de bovino  
 
Caracterización de Variables. 
i. Variable  independiente. 
Comercialización de carne ovina a nivel del área urbana de Quito 
 
ii. Variables dependientes. 
Forma de consumo de carne ovina  
Precios de la carne ovina 
Preferencias de consumo 
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Definición de Términos Básicos. 
Animales de abasto. Según la norma técnica ecuatoriana 774:2006 los define como 
las especies animales destinadas para consumo humano, criados bajo controles 
veterinarios y zootécnicos debidamente comprobados, sacrificados técnicamente en 
mataderos autorizados; incluyen bovinos, porcinos, ovinos, caprinos y por extensión 
a las aves de corral, especies menores y otros animales comestibles aceptados por la 
legislación ecuatoriana. (p. 2) 
Comercialización. “Es la acción y efecto de comercializar (poner a la venta un 
producto o darle las condiciones y vías de distribución para su venta)” 
http://definicion.de/comercializacion/2012 
La carne. Según la norma técnica ecuatoriana 774:2006 la define como “Tejido 
muscular estriado en fase posterior a su rigidez cadavérica (post-rigor), comestible, 
sano y limpio de animales de abasto que mediante la inspección veterinaria oficial 
antes y después del faenamiento son aptos para consumo humano”. (p. 2) 
Matadero. Se define como “una instalación industrial estatal o privada en la cual se 
sacrifican animales de granja para su posterior procesamiento (despostado), 
almacenamiento y comercialización como carne u otra clase de productos de origen 
animal”. (Wilkipedia, 2012) 
Oveja doméstica (Ovis orientalis aries) es un mamífero cuadrúpedo ungulado 
rumiante doméstico, usado como ganado. Se originó a partir de la domesticación del 
muflón en Oriente Próximo hacia el IX milenio a. C. con el objetivo de aprovechar su 
piel, lana, carne y leche. Tiene una longevidad de entre 18 y 20 años, y presenta 
dimorfismo sexual. (Wilkipedia, 2012) 
Productos cárnicos. Según la norma técnica ecuatoriana 774:2006 son “los productos  
elaborados a base de carne y/o despojos comestibles provenientes de animales de 
abasto” (p. 2) 
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Fundamentación Legal. 
Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1218:1985 Segunda Revisión, “Carne y 
Productos Cárnicos, Faenamiento”. Objetivo: Esta norma establece el proceso de 
faenamiento de los animales de abasto. 
Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2346:2010 Primera Revisión, “Carne y 
Menudencias Comestibles de Animales de Abasto. Requisitos”. Objetivo: Esta norma 
establece los requisitos que deben cumplir la carne y las menudencias comestibles de 
animales de abasto. 
Ley de mataderos en el Ecuador Nº 502 - C LA H. JUNTA MILITAR DE 
GOBIERNO, Considerando: Que, es conveniente a los altos intereses del país y a la 
salud de sus habitantes, proporcionar al consumidor, productos alimenticios de origen 
animal de alta calidad y a precios equitativos; Que, para este objeto es indispensable 
fomentar en el país el desarrollo de las ganaderías de carne; Que, además es preciso el 
establecimiento de modernos Mataderos Frigoríficos bajo control sanitario 
estrictamente técnicos y la inspección del ganado de abasto y de la carne; y, En uso 
de las atribuciones de que se halla investida. 
Ley de Sanidad Animal, Codificación N° 9 2004 – 2009, Esta Codificación fue 
elaborada por la Comisión de Legislación y Codificación,  de acuerdo con lo 
dispuesto en el número 2 del Art. 139 de la Constitución Política de la República. 
Ley de Propiedad Intelectual, Legislación Nacional del Ecuador. “Derechos de 
propiedad intelectual”.  Libro V “de la tutela administrativa de los derechos de 
propiedad intelectual” del artículo 332 al 345. Capítulo I, “Fines del Instituto”, del 
artículo 346. 
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Universidad Central Del Ecuador; reglamento general de grado o título 
profesional de tercer nivel. 
Capítulo II 
Del procedimiento administrativo. 
Art. 2,3 Elaborar, exponer y sustentar un proyecto de investigación conducente a una     
propuesta  a fin de resolver un problema o situación práctica. 
 
Art. 3.- El trabajo de graduación o titulación puede ser estructurado de manera 
independiente o como consecuencia de un seminario de fin de carrera. 
 
Art. 5.  Los proyectos de graduación o titulación en tercer nivel, se orientan a la 
apropiación, profundización y aplicación de los saberes teórico – prácticos de la 
profesión. 
 
Art. 6.-  El trabajo de titulación o graduación corresponde a 20 créditos. Los 20 
créditos se distribuirán en: 580 horas de trabajo autónomo del graduando y 60 horas 
de tutoría. Un crédito corresponde al menos a 3 horas de tutoría directa o medida en 
tiempo real y 29 horas mínimo de trabajo independiente del estudiante.  
 
Art. 7.- El trabajo de titulación es de responsabilidad del graduando y del tutor, como 
coautor. 
 
Del Proceso de Graduación. 
Art. 11.-   El estudiante puede denunciar el tema de trabajo de graduación, en la 
Dirección de Carrera, a partir del penúltimo semestre  (80% de créditos aprobados). 
Art. 12.- El estudio y aprobación del plan de grado estará a cargo del Tribunal, el 
cual elaborará un informe en un plazo de 15 días.  En  caso de existir observaciones, 
el graduando incorporará las correcciones respectivas en un plazo de hasta 15 días 
calendario, a partir de la fecha de haber recibido el informe. 
Disposiciones Generales. 
Primera: Los derechos de autoría y las publicaciones serán compartidos entre la 
universidad y el estudiante, la autoría le corresponde al estudiante y la titularidad a la 
universidad, de acuerdo a lo que dispone la Ley de Propiedad Intelectual. 
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Segunda: El Consejo Directivo de cada facultad resolverá aspectos que no estén 
contemplados en el presente Reglamento. 
Tercera: Las carreras de Medicina Humana, Odontología,  Veterinaria y Artes se 
rigen bajo un régimen especial. 
Cuarta: Con la aprobación del presente Reglamento General se derogan los 
reglamentos de cada una de las facultades, referentes a procesos de graduación. 
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CAPITULO III 
 
METODOLOGIA 
 
Diseño de la Investigación. 
 
La metodología, al tratarse de una cadena agroalimentaria como la de la carne, según 
se ha visto, tiene varios agentes: introductores, camales, intermediarios y 
consumidores. Cada uno en consecuencia, debe ser investigado con una metodología 
particular. 
 
Población. 
 
(a) Introductores. 
 
Para la presente investigación se empleo un método de análisis directo, el cual 
nos sirvió para conocer el rol de este agente del que se investigará, la 
población, su ámbito de trabajo, tipo de transporte, precios de compra y tarifas 
de faenamiento así como formas de pago de la canal. 
 
En cuanto de esta población, se tiene las siguientes características (Cuadro 7)  
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CUADRO 7. Población de Introductores Presentes en la EMRAQ - EP 
Especies que faenan en el 
camal metropolitano de 
Quito 
Población de 
Introductores 
Porcentaje de la 
población de 
introductores 
Bovinos 60 67 
Porcinos 20 22 
Ovinos y Camélidos 10 11 
TOTAL 90 100 
Fuente: EMRAQ – EP 2012 
Elaboración: El Autor. 
 
Como unidad de observación se tomo al introductor del camal metropolitano de 
Quito, por ser el de mayor importancia y por qué posee el mayor número de animales 
faenados que en los camales aledaños que faenan este tipo de ganado.  
Las encuestas fueron dirigidas únicamente a los diez introductores de ganado ovino. 
Los instrumentos de encuesta se presentan en el Anexo A1. 
 
(b) Camal de faenamiento. 
 
Para la presente investigación se empleo el método de análisis directo y del 
cual se investigara, ubicación, número de animales que ingresan 
semanalmente, volúmenes, destino, tarifas de faenamiento, precio del animal 
faenado y la oferta. 
 
En el área de influencia del proyecto se tiene nueve camales rurales y uno 
urbano,  la EMRAQ - EP. En los camales rurales el procesamiento de ovinos 
solo se efectúa en el Quinche y Conocoto que no entraron en este estudio. 
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El camal metropolitano procesa bovinos, porcinos, ovinos, camélidos y 
caprinos.  
 
CUADRO 8. Camales Rurales 
Camal Especie que se faenan 
Calacalí Bovinos 
Macrifi Bovinos 
Quinche Bovinos, Porcinos y Ovinos 
Tumbaco Bovinos 
Pintag Bovinos 
Conocoto Bovinos, Porcinos y Ovinos 
Sangolquí Bovinos 
Agropesa Bovinos y Porcinos 
Machachi Bovinos 
Fuente: EMRAQ – EP 2012    
Elaboración: El Autor. 
 
Como unidad de observación se tuvo en cuenta solo al camal metropolitano 
(EMRAQ – EP) como oferente, necesario para conocer la oferta y el 
aprovisionamiento de carne ovina al mercado interno a la ciudad de Quito. 
La encuesta fue dirigida al director de la EMRAQ – EP. Los instrumentos de 
encuesta se presentan en el Anexo A2. 
 
(c) Intermediarios. 
 
Para la presente investigación se empleo el método de análisis directo, el cual 
nos servirá para conocer el rol de este agente del que se investigará, la 
ubicación, condiciones de calidad, precios, transporte y volúmenes recibidos. 
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En cuanto de esta población, se tiene como agentes las grandes cadenas de 
supermercados señaladas en el cuadro 3. Los instrumentos de encuesta se 
presentan en el anexo A3. 
 
CUADRO 9. Supermercados Existentes en el Área Urbana de Quito 
 
Supermercados Número de locales 
Supermaxi 10 
Comisariato Santa María 10 
Súper-despensas AKI 8 
Mi comisariato 2 
Megamaxi 1 
Fuente: Investigación Directa. 
Elaboración: El Autor. 
 
Como unidad de observación fueron los diversos puntos de venta como: 
supermercados (Supermaxi, Megamaxi, santa maría, etc.) y los mercados de 
barrio existentes en las diferentes parroquias ubicadas en los sectores en 
donde se encuestará al público consumidor.  
 
Se elaborara encuestas en cada una de las unidades de observación (Ver 
Cuadro 10) 
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CUADRO 10. Números de Encuestas que Fueron Dirigidas a los Diferentes 
Establecimientos que Expendan Carne. 
Fuente: Investigación Directa – Guía telefónica de Quito 2012 
 Elaboración: El Autor. 
 
La información se la obtuvo de la guía telefónica de la ciudad de Quito, identificando 
el número de locales que existen en cada una de las parroquias pertenecientes al área 
de estudio en las que se encuentran supermercados. 
 
N° 
Parroquias 
Supermaxi  
Megamaxi 
Súper-
despensas 
AKI 
Santa 
María 
Mi 
comisariato 
Mercados 
de barrio 
1 Argelia 0 0 0 0 1 
2 Carcelén 1 0 0 0 1 
3 Chillogallo 0 1 1 0 1 
4 Cochapamba 0 0 0 0 1 
5 El Condado 1 0 0 0 1 
6 Guamaní 0 0 0 0 1 
7 Kennedy 1 0 0 0 1 
8 La Ecuatoriana 1 0 0 0 1 
9 La Ferroviaria 0 0 1 0 1 
10 La Mena 0 0 0 0 1 
11 Mariscal Sucre 0 0 0 0 1 
12 Puengasí 0 0 0 0 1 
13 Quitumbe 0 0 1 0 1 
14 San Bartolo 1 0 0 0 1 
15 San Juan 0 0 0 0 1 
16 Solanda 0 1 0 0 1 
17 Turubamba 1 0 0 0 1 
TOTAL  6 2 3 0 17 
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(d) Consumidores. 
 
La investigación de esta población se realizo por un método estratificado 
aleatorio.  La población consumidora de carne ovina a investigar es la 
perteneciente al área urbana del cantón Quito con una población mayor al 3%, 
sus características se presentan en los cuadros 11 y 12. 
 
GRAFICO 1. Mapa Urbano de la Ciudad de Quito Dividido por Parroquias 
Urbanas. 
 
 
Fuente: http://es.wikipedia.org/wiki/Distrito_Metropolitano_de_Quito 
Como unidad de observación se tiene a la familia del área urbana de la ciudad de 
Quito la cual  tiene un universo, que según el censo número VII de población y VI de 
vivienda del año 2010, fue de 1´652.178 habitantes que se asienta en 32 parroquias 
urbanas del cantón Quito y de la que  proporciono datos en lo que respecta a la 
demanda, preferencias de consumo, interrelaciones de los factores sociales y 
económico. 
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CUADRO 11. Parroquias de Quito Identificado por Población y Porcentaje. 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: INEC 2010 http://geoinfo.quito.gob.ec/archivos/tablasestadisticas/promediopersonashogar.pdf 
Elaboración: El Autor. 
N° Parroquias Urbanas de Quito Población Porcentaje 
1 Argelia 57,657 3,49 
2 Belisario Quevedo 45,370 2,75 
3 Carcelén 54,938 3,33 
4 Centro Histórico 40,870 2,47 
5 Chilibulo 48,729 2,95 
6 Chillogallo 57,253 3,47 
7 Chimbacalle 40,557 2,45 
8 Cochapamba 57,679 3,49 
9 Comité del Pueblo 46,649 2,82 
10 Concepción 31,892 1,93 
11 Cotocollao 31,263 1,89 
12 El Condado 85,845 5,20 
13 El Inca 42,071 2,55 
14 Guamaní 65,065 3,94 
15 Iñaquito 44,149 2,67 
16 Itchimbia 31,616 1,91 
17 Jipijapa 34,677 2,10 
18 Kennedy 70,041 4,24 
19 La Ecuatoriana 62,313 3,77 
20 La Ferroviaria 64,480 3,90 
21 La Libertad 28,376 1,72 
22 La Mena 62,313 3,77 
23 Magdalena 30,288 1,83 
24 Mariscal Sucre 64,480 3,90 
25 Ponceano 28,376 1,72 
26 Puengasí 62,628 3,79 
27 Quitumbe 79,057 4,79 
28 Rumipamba 31,300 1,89 
29 San Bartolo 63,771 3,86 
30 San Juan 54,027 3,27 
31 Solanda 78,279 4,74 
32 Turubamba 56,169 3,40 
TOTAL  1´652.178 100 
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CUADRO 12.  Números de Habitantes, Hogares y Porcentajes por Parroquias 
de la Ciudad de Quito a Encuestar. 
Parroquia Habitantes Hogares Porcentaje 
Argelia 57,657 15,947 6 
Carcelén 54,938 15,625 5 
Chillogallo 57,235 15,275 5 
Cochapamba 57,679 16,391 6 
Ecuatoriana 62,313 16,495 6 
El Condado 85,845 22,909 8 
Ferroviaria 64,48 18,035 6 
Guamaní 65,065 16,969 6 
Kennedy 70,041 21,917 8 
La Mena 43,86 12,045 4 
Mariscal Sucre 12,976 5,052 3 
Puengasí 62,628 17,714 6 
Quitumbe 79,057 20,925 7 
San Bartolo 63,771 18,495 6 
San Juan 54,027 16,247 6 
Solanda 78,279 22,313 8 
Turubamba 56,169 14,804 5 
TOTAL 1026,02 287,158 100 
Fuente: INEC 2010  
http://geoinfo.quito.gob.ec/archivos/tablasestadisticas/promediopersonashogar.pdf 
Elaboración: El Autor 
 
De esta población estratificada por parroquias se trabajó en las jurisdicciones cuya 
proporción de la población total es mayor al 3% 
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Muestra. 
La muestra se obtuvo en función de la fórmula de poblaciones infinitas (mayores a 
1000 mil habitantes (Ver. Anexo B, Barranco 1989). Estratificada aleatoria. 
 
 
N =    4  P x Q 
              E
2
 
 
En donde: 
N: Tamaño de la muestra 
4: Constante resultante de (1,96) que corresponde a la distribución normal de la curva 
de población. 
P: Número de veces que se produce un fenómeno concreto 
Q: número de veces que se produce el fenómeno complementario y el fenómeno 
concreto. Por lo tanto se puede dar a P y Q valores fijos del 50%. 
E: Error del muestreo.  
Para Jurado y Torres, (2005) investigaciones de mercadeo a nivel provincial se 
recomienda utilizar entre el 4,5% y el 5,5%, con error promedio del 5% (p. 40). 
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CUADRO 13. Operacionalización de las Variables. 
Definición Dimensiones Indicadores Ítems Técnica 
Comercialización 
de carne ovina 
 
Comercialización. 
es la acción y 
efecto de 
comercializar 
(poner a la venta 
un producto, darle 
las condiciones y 
vías de 
distribución para 
su venta) 
 
 
 
Consumo. 
Es el uso que hace 
el hombre de los 
bienes o servicios 
que están a su 
disposición con el 
fin de satisfacer 
sus necesidades 
 
 
 
 
Carne ovina. 
La utilización más 
frecuente se 
refiere a la carne 
comestible del 
cordero. Se trata 
de uno de los 
alimentos más 
importantes 
porque aportan 
proteínas, grasas y 
minerales. 
 
 
 
 
 
Distribución 
 
 
 
 
Servicio al 
consumidor 
 
 
 
 
Bienes 
 
 
 
Servicios 
 
 
 
Necesidades 
 
 
Comestible 
 
 
 
Alimentos más 
importantes 
 
 
 
Aporta 
proteínas, 
grasas y 
minerales 
 
 
 
 
 
Ofrecer el 
producto 
 
 
 
Necesidades 
 
 
 
 
 
Mercancía 
 
Satisfacer 
necesidades 
 
Personales o 
colectivos 
 
Interés social 
 
 
Mediata 
Inmediata 
 
Producto que se 
puede comer 
 
 
Producto para 
la nutrición 
humana 
 
 
 
Energía 
 
 
 
¿De qué forma la 
comercialización 
del producto 
influye en su 
distribución? 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
¿De qué manera 
el consumo 
satisface las 
necesidades de 
los compradores? 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
¿De qué manera 
la carne ovina 
influye en los 
parámetros de 
producción y 
consumo?  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Se va a utilizar 
encuestas para 
la población 
del área 
urbana de 
Quito 
Elaboración: El Autor. 
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Técnicas e Instrumentos  de Recolección de la Información. 
Para realizar las encuestas se tomó en cuenta el método utilizado  por el Instituto de 
Estudios Sociales y Opinión Pública (I.E.S.O.P.)  
El encuestador se sitúa en una esquina y puede tomar dos direcciones: una norte a sur 
o de este a oeste, si toma la dirección norte a sur, desde la esquina deberá recorrer 
treinta metros al norte y realizar la primera encuesta, luego se deberá pasar a la casa 
del frente y realizar la siguiente encuesta, de esta casa deberá recorrer cincuenta 
metros más al norte para realizar la siguiente encuesta, luego se pasara a la casa del 
frente para otra encuesta y así más al norte sucesivamente hasta terminar una cuadra. 
Cuando se toma la dirección de este a oeste se debe proceder de igual forma (Ver 
diagrama Anexo C) 
Se elaboró en base a las variables de estudio de cada uno de las unidades de 
observación a que de esta manera nos permita obtener datos para cumplir con los 
objetivos planteados. (Ver Anexo A) 
 
Técnicas de Procesamiento y Análisis de Datos. 
Las encuestas fueron dirigidas al jefe de hogar, para tal efecto se utilizó un mapa 
general de la ciudad de Quito (Gráfico 1), por sectores del área de estudio y ayudado 
también de un listado de viviendas, que serán obtenidas del censo de población y 
vivienda del 2010. (Cuadro 11)  
Luego de realizar las encuestas se procedió a ordenar y clasificar de acuerdo a un 
código preestablecido para cada pregunta con el fin de estructurar los cuadros y 
gráficos correspondientes. El sistema operativo para procesar la información será el 
programa Microsoft Office Excel 2007. 
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Criterios para la elaboración y validación de la propuesta. 
 
El coeficiente de fiabilidad viene a ser el margen de confianza que tenemos al 
extrapolar los resultados obtenidos de la muestra a la población total. En este tipo de 
estudio conviene utilizar el 95,5% 
 
 
N =    4  P x Q 
              E
2 
 
 
Entonces:   
 
 
  
*Realizar 400 encuestas a consumidores 
 
Para hacer una determinación más rápida, podemos utilizar la tabla de Harvard 
(Anexo B) 
 
 
        
N = 4 x 50 x 50 = 400 
  2,5     
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CUADRO 14. Número de Encuestas a Realizar en cada una de las  Parroquias 
de Estudio de la Ciudad de Quito. 
Parroquia Habitantes Hogares Porcentaje Encuestas 
Argelia 57,657 15,947 6 21 
Carcelén 54,938 15,625 5 21 
Chillogallo 57,235 15,275 5 22 
Cochapamba 57,679 16,391 6 22 
Ecuatoriana 62,313 16,495 6 22 
El Condado 85,845 22,909 8 32 
Ferroviaria 64,48 18,035 6 25 
Guamaní 65,065 16,969 6 23 
Kennedy 70,041 21,917 8 31 
La Mena 43,86 12,045 4 17 
Mariscal Sucre 12,976 5,052 3 7 
Puengasí 62,628 17,714 6 25 
Quitumbe 79,057 20,925 7 29 
San Bartolo 63,771 18,495 6 26 
San Juan 54,027 16,247 6 23 
Solanda 78,279 22,313 8 32 
Turubamba 56,169 14,804 5 22 
 
Fuente: INEC 2010 
http://geoinfo.quito.gob.ec/archivos/tablasestadisticas/promediopersonashogar.pdf 
Elaboración: El Autor. 
Los 400 hogares a encuestar se dividió por estratos (alto, medio y popular) con la 
siguiente fórmula.  
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CUADRO 15. Cantón Quito: Número de Encuestas por Parroquia y Estrato. 
PARROQUIA ENCUESTAS 
ESTRATO 
Alto Medio Bajo 
Carcelén 21 1 11 9 
Chillogallo 22 1 11 10 
Cochapamba 22 1 11 10 
El Condado 32 2 16 14 
Guamaní 23 1 12 10 
Kennedy 31 1 16 14 
La Argelia 21 1 11 9 
La Ecuatoriana 22 1 11 10 
La Ferroviaria 25 1 13 11 
La Mena 17 1 9 7 
Mariscal Sucre 7 0 4 3 
Puengasí 25 1 13 11 
Quitumbe 29 1 15 13 
San Bartolo 26 1 13 12 
San Juan 23 1 12 10 
Solanda 32 2 16 14 
Turubamba 22 1 11 10 
TOTAL 400 18 205 177 
 Fuente: INEC 2010, censo de población y proyecciones Proyección 2010 
 
CUADRO 16. Por nivel Socio-Económico. 
Detalle % 
Nivel Socio Económico Alto 5 
Nivel Socio Económico Medio Alto 13 
Nivel Socio Económico Medio – Medio 37 
Nivel Socio Económico Bajo 45 
TOTAL 100 
 Fuente: INEC 2010, censo de población y proyecciones Proyección 2010 
Elaboración: El Autor. 
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Así tenemos que la distribución por estrato es de: 
Estrato alto 18 hogares a encuestar 
Estrato medio 205 hogares a encuestar 
Estrato Popular 177 hogares a encuestar 
Con un total de 400 hogares a encuestar  
 
Caracterización de la Propuesta. 
El presente estudio explicara el motivo por el cual se realizara una investigación de la 
comercialización de la carne ovina en el área urbana de Quito, el cual será 
desarrollado con el fin de conocer los hábitos de consumidor en la población 
capitalina a través de encuestas.  
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CAPITULO IV 
 
RESULTADOS Y DISCUSION 
 
 
Introductores. 
 
 
1. ¿Tipo de vehículo utilizado para el transporte de los ovinos? 
 
El 100% de los introductores encuestados manifestaron que no poseían 
vehículo propio, por lo que pagan el alquiler de camionetas para el traslado de 
los ovinos de las distintas ferias hasta la EMRAQ – EP a un costo de 1,50 a 
2,00 por cada animal.  
 
El precio del transporte de los animales o flete influye según la ubicación de 
la feria, esto debido a la cercanía de las distintas ferias con la provincia de 
Pichincha. 
 
Los tipos de vehículo más utilizados son, desde camionetas hasta camiones 
que tiene una capacidad de carga de 3,5 a 10 toneladas. (Ver Cuadro N° 17;  
Gráfico N° 2) 
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CUADRO 17. Tipo de Transporte Utilizado para el Ganado Ovino. 
 
Tipo de Transporte Tipo de transporte 
que utiliza el introductor 
Porcentaje 
Camión hasta 3,5 toneladas 7 70 
Camión de 3,5 a 10 toneladas 0 0 
Camión de más de 10 toneladas 0 0 
Otro tipo de vehículo 3 30 
TOTAL 10 100 
Fuente: Investigación Directa. 
Elaboración: El Autor. 
 
 
 
GRAFICO N° 2. Tipo de vehículo utilizado para el transporte del ganado 
ovino  
Fuente: Investigación Directa 
Elaboración: El Autor. 
 
2. ¿Procedencia de los animales en pie? 
 
Del 100% de los introductores encuestados, afirmaron comprar los ovinos solo en 
las ferias de Ambato, Saquisili, Quisapincha, Salcedo, Latacunga, Guaranda y 
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Tanicuchi, a un precio de venta que varía por el tipo de animal desde 50 a 200 
dólares americanos. (Ver cuadro N° 19; Gráfico N° 3) 
 
Estas ferias ubicadas en las provincias de Bolívar, Cotopaxi y Tungurahua, estas 
no se encuentran dentro de las provincias donde se encuentra la mayor población 
de ganado ovino, sin embargo se debe a que están cerca de la provincia de 
Pichincha lo que facilita su traslado y es más económico para el introductor (ver 
cuadro N° 18) 
 
CUADRO 18. Censo del ganado ovino INEC 2011. 
PROVINCIA POBLACIÓN OVINA CENSO INEC 2011 
AZUAY 104.786 
BOLIVAR 35.269 
CAÑAR 37.275 
CARCHI 1.090 
CENTRO SUR ORIENTE 3.969 
CHIMBORAZO 265.027 
COTOPAXI 185.125 
EL ORO 5.432 
ESMERALDAS 655 
GUAYAS 8.076 
IMBABURA 12.036 
LOJA 21.969 
LOS RIOS 1.266 
MANABI 594 
NORORIENTE 2.035 
PICHINCHA 32.200 
SANTA ELENA 902 
TUNGURAHUA 25.100 
Fuente: INEC, 2011 
http://200.110.88.44/lcds-samples/testdrive-remoteobject/main.html# 
Elaboración: El Autor.
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CUADRO 19.  Procedencia del Ganado Ovino de las Distintas Ferias. 
Lugar de la 
feria 
Introductores y las ferias que visita 
TOTAL Porcentaje N° 1 N°2 N°3 N°4 N°5 N°6 N°7 N°8 N°9 N°10 
Ambato X X 
 
X X 
 
X X X X 8 24 
Guaranda 
 
X 
  
X 
    
X 3 9 
Latacunga X 
 
X 
   
X X X X 6 18 
Quisapincha 
  
X X 
 
X 
   
X 4 12 
Salcedo X X 
   
X X X X 
 
6 18 
Saquisili 
   
X 
  
X X 
 
X 4 12 
Tanicuchi X 
    
X 
  
X 
 
3 9 
TOTAL 4 3 2 3 2 3 4 4 4 5 34 100 
X: Representa que ferias visita el introductor 
Fuente: Investigación Directa. 
Elaboración: El Autor. 
 
 
GRAFICO N° 3.  Procedencia del ganado ovino periodo 2012 
Fuente: Investigación Directa. 
Elaboración: El Autor. 
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3. ¿Precio en USD que paga el introductor por el animal en pie? 
 
De los introductores encuestados, manifestaron que al comprar los animales en 
distintas ferias su precio varía de acuerdo al tipo de animal, este precio varía 
desde 50 a 200 USD (Ver Cuadro N° 20, Gráfico N° 4) 
Los animales no se venden por peso, sino que lo compran al ojo (a lo que el 
dueño del animal y el introductor acuerden el precio) 
CUADRO 20. Precio USD/animal. 
Precio USD/animal Introductores Porcentaje 
De 50 a 70 USD/animal 2 20 
De 80 a 100 USD/animal 4 40 
De 100 a 150 USD/animal 2 20 
Más de 150 USD/animal 2 20 
TOTAL 10 100 
Fuente: Investigación Directa. 
Elaboración: El Autor. 
 
GRAFICO N° 4.  Precio USD/animal en pie 
Fuente: Investigación Directa. 
Elaboración: El Autor. 
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4. ¿Número de animales transportados a la EMRAQ – EP? 
 
Los ovinos destinados para el faenamiento varían dependiendo del lugar de la 
feria y el día, de los introductores encuestados el promedio de animales es de 19 
semanales. (Ver cuadro N° 21, Gráfico N° 5) 
 
 
CUADRO 21. Cantidad de Ovinos Transportados de las Distintas Ferias 
a la EMRAQ-EP en la Semana. 
 
Cantidad de 
animales 
transportados a la 
semana por los 
introductores 
Manejo del 
ganado ovino por 
parte de los 
introductores 
Cantidad de 
ovinos 
transportados 
para faenar 
semanalmente 
Porcentaje 
De 1 a 5 ovinos 0 0 0 
De 5 a 10 ovinos 1 10 10 
De 10 a 20 ovinos 2 15 20 
De 20 a 30 ovinos 4 30 40 
Más de 30 ovinos 3 40 30 
TOTAL 10 95 100 
Promedio 2 19 20 
Fuente: Investigación Directa. 
Elaboración: El Autor. 
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GRAFICO N° 5.  Cantidad de animales transportados a la EMRAQ - EP 
Periodo 2012  
Fuente: Investigación Directa. 
Elaboración: El Autor. 
 
5. ¿Destino de la carne ovina? 
 
De los introductores encuestados manifestaron que el destino de la carne eran los 
diferentes mercados del área urbana de Quito de los cuales, el 17,9% de la carne 
ovina es destinada al mercado central y la opción otros, de las cuales son las 
pocas tercenas y frigoríficos y otros mercados de la ciudad, el 14,3% al mercado 
santa clara, el 10,7% es distribuida en los mercados de san roque, la Ofelia, 
Iñaquito y mercado mayorista respectivamente y el 7,1% de la carne ovina se 
dirige a el mercado metropolitano. (Ver cuadro N°22, Gráfico N° 6), los 
mercados se detalla más claramente en el cuadro N° 23, Gráfico N° 7. 
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CUADRO 22. Destino de la Carne Ovina en los Mercados de Barrio del 
Área Urbana de Quito. 
 
Destino de la carne 
ovina a los mercados 
de barrio 
N° de introductores 
que comercializan la 
carne de ovino 
Porcentaje 
Mercado San Roque 3 10,7 
Mercado Central 5 17,9 
Mercado Metropolitano 2 7,1 
Mercado Santa Clara 4 14,3 
Mercado de la Ofelia 3 10,7 
Mercado Iñaquito 3 10,7 
Mercado Mayorista 3 10,7 
Otros 5 17,9 
TOTAL 28 100 
 
Fuente: Investigación Directa. 
Elaboración: El Autor. 
 
 
GRAFICO N° 6. Destino de la carne ovina en los mercados de la ciudad de Quito 
Fuente: Investigación Directa. 
Elaboración: El Autor 
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CUADRO 23. Destino de la Carne Ovina a Nivel del Área Urbana de 
Quito. 
Lugar de destino N° de introductores que 
venden el producto 
Porcentaje 
Supermaxi 0 0 
Megamaxi 0 0 
Santa María 0 0 
Mi comisariato 0 0 
Súper-despensas AKI 0 0 
Mercados de Barrio 10 100 
Otro 0 0 
TOTAL 10 100 
 
Fuente: Investigación Directa. 
Elaboración: El Autor. 
 
GRAFICO N° 7. Destino de la carne ovina a nivel del área urbana de Quito 
Fuente: Investigación Directa. 
Elaboración: El Autor. 
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6. ¿Precio en el que comercializan la carne ovina? 
 
Este precio varía de acuerdo a la calidad del ovino faenado, entre los 
introductores del ganado ovino la  dividen por categorías. (Ver cuadro N° 24, 
Gráfico N° 8) 
 
Esta categorización va de acuerdo con el tipo de animal faenado y según el 
criterio del introductor.  
CUADRO 24. Categorías y Precio de la Carne Ovina. 
Categoría por tipo de carne que se 
expende por introductores de la 
EMRAQ - EP 
Rango de precio de 
la carne ovina en 
USD/kg 
Porcentaje 
Categoría A (alta calidad) 4,50 35 
Categoría B (mediana calidad) 4,40 33 
Categoría C (regular calidad) 4,00 31 
TOTAL 12,70 100 
 
Elaboración: El Autor. 
 
 
GRAFICO N° 8. Precio en el que Comercializan  los Introductores la Carne 
Ovina Periodo 2012 
Elaboración: El Autor. 
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Camal de Faenamiento. 
El camal funciona operativamente a un 100% de la capacidad instalada. 
1. ¿Número de animales que ingresan al corral por semana? 
 
En promedio 133 ovinos fueron faenados en el año 2012,  se aprecia que esta cifra ha 
venido variando desde los últimos 12 años, seguramente por el precio de la carne de 
ovino en relación a los otros tipos de carne como el transporte de las distintas ferias 
anteriormente nombradas al centro de faenamiento. (Ver cuadro N° 25, Gráfico N° 9) 
 
CUADRO 25. Promedio de ovinos que ingresan al EMRAQ - EP semanalmente 
entre el periodo 2000 – 2012. 
AÑOS Promedio de ovinos que ingresan al EMRAQ - EP 
semanalmente entre el periodo 2000 - 2012 
  
 
Total de ovinos Faenados Promedio semanal 
2000 53582 279 
2001 55144 287 
2002 61240 319 
2003 60548 315 
2004 54305 283 
2005 50248 262 
2006 41839 218 
2007 37607 196 
2008 31357 163 
2009 26659 139 
2010 27962 146 
2011 26757 139 
2012 25517 133 
TOTAL 552765 2879 
Promedio 46063,75 240 
Elaboración: El Autor. 
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GRAFICO N° 9. Promedio de Ovinos que Ingresaron Al EMRAQ - EP 
Semanalmente entre el Periodo 2000 - 2012  
Elaboración: El Autor. 
 
 
 
2. ¿Número de animales faenados por semana? 
 
Todos los animales que ingresan a los corrales son sacrificados y no sale por 
ningún motivo. 
 
El promedio semanal para el periodo de faenamiento para el periodo 2000 – 2012 
es de 240 animales. (Ver cuadro N° 26, Gráfico N° 10) 
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CUADRO 26. Promedio de ovinos faenados semanalmente en el periodo 2000 – 2012. 
AÑOS                                                                         MESES               
  E F M A M J J A S O N D TOTAL 
Promedio 
Semanal Anual 
Promedio 
semanal 
2000 4240 4217 5010 3997 4810 4867 4258 4237 4514 4365 4181 4886 53582 1116 279 
2001 5367 3525 4348 4150 4675 4901 4316 4630 4367 5248 4639 4978 55144 1149 287 
2002 4792 4388 4540 5424 5350 4695 5500 5307 5167 5386 5177 5514 61240 1276 319 
2003 5267 4770 4813 4610 5142 4827 5057 5249 5286 5701 4441 5385 60548 1261 315 
2004 5323 4566 5144 4559 4493 4896 4075 4025 4090 4134 4153 4847 54305 1131 283 
2005 4486 4038 3794 4319 4381 4140 4256 4305 4072 4424 4122 3911 50248 1047 262 
2006 4138 3429 3927 3180 3564 3285 3437 3392 3479 3301 3234 3473 41839 872 218 
2007 3495 2843 3116 3065 3155 3450 3169 3490 2957 3212 2649 3006 37607 783 196 
2008 2968 2877 2663 2767 2884 2612 2519 2578 2213 2634 2101 2541 31357 653 163 
2009 2628 2169 2200 2350 2298 2300 2065 2279 2036 1998 2023 2313 26659 555 139 
2010 2111 1976 2331 2191 2340 2359 2408 2220 2482 2571 2273 2700 27962 583 146 
2011 2395 2212 2315 2180 2292 2210 2462 2255 2262 1964 1901 2309 26757 557 139 
2012 2016 2051 2159 2011 2182 2224 1989 2215 2105 2347 1988 2230 25517 532 133 
TOTAL 
            
552765 11516 2879 
Promedio                         46064 960 240 
Fuente: EMRAQ-EP, 2012 
Elaboración: El Autor. 
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GRAFICO N° 10. Promedio de Ovinos Faenados Semanalmente entre el 
Periodo 2000 -2012 
Elaboración: El Autor. 
 
Se aprecia la disminución del faenamiento semanal del ganado ovino entre el 
periodo 2000 al 2012, esto tal vez, debido al descenso en la población 
nacional del ganado ovinos, ya que el censo nacional del año 2002 realizado 
por el MAGAP, manifestó una población ovina de 1.127,468 animales y para 
el año 2011, según el censo realizado por el INEC la población nacional de 
ovinos ha disminuido a 742.967 animales a nivel nacional. 
 
3. ¿Tasa de faenamiento que cobra la EMRAQ – EP? 
 
Cobra una tasa para el faenamiento del ganado ovino de 4,50 dólares 
americanos por animal. (Ver cuadro N° 27, Gráfico N° 11) 
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CUADRO 27. Tasa de faenamiento que cobra la EMRAQ – EP 
AÑOS 
TASA DE FAENAMIENTO 
USD/animal 
2000 4,50 
2001 4,50 
2002 4,50 
2003 4,50 
2004 4,50 
2005 4,50 
2006 4,50 
2007 4,50 
2008 4,50 
2009 4,50 
2010 4,50 
2011 4,50 
2012 4,50 
Fuente: Investigación Directa. 
 
GRAFICO N° 11. Tasa de faenamiento del ganado ovino USD/Animal 
periodo 2000 - 2012 
Fuente: Investigación Directa. 
Elaboración: El Autor. 
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4. ¿Capacidad de faenamiento? 
 
 
El camal cuenta con corrales para cada especie; para el caso de ovinos hay 16 
corrales abiertos y 4 con techo, con una capacidad de 50 ejemplares por corral 
y una capacidad total de 1000 animales diarios (capacidad instalada). 
 
Los introductores Faenadores, sacrifican los ovinos solo los días lunes, 
miércoles y viernes de cada semana, comenzando sus actividades a las 5:30 de 
la mañana, El faenamiento de los ovinos se inicia un poco más tarde a las 7:00 
de la mañana. Esta situación del proceso permite racionalizar la 
administración y el control sanitario por parte del veterinario y la 
administración. (Ver Cuadro N° 28, Gráfico N° 12) 
 
 
 
5. ¿Capacidad utilizada actualmente? 
 
 
 
En el año 2012 el promedio mensual de faenamiento del ganado ovino ha 
venido manteniéndose constante. Esto significa, la capacidad instalada es de 
1000 ejemplares diarios (100%), sin embargo la capacidad real actual se ubica 
en aproximadamente un 20 % y una capacidad ociosa del 80%. 
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CUADRO 28. Promedio de ovinos faenados en el periodo 2012 
MESES 
N° DE OVINOS 
FAENADOS 
PROMEDIO 
MENSUAL PORCENTAJE 
Enero 2016 504 7,90 
Febrero 2051 513 8,04 
Marzo 2159 540 8,46 
Abril 2011 503 7,88 
Mayo 2182 546 8,55 
Junio 2224 556 8,72 
Julio 1989 497 7,79 
Agosto 2215 554 8,68 
Septiembre 2105 526 8,25 
Octubre 2347 587 9,20 
Noviembre 1988 497 7,79 
Diciembre 2230 558 8,74 
TOTAL 25517 6379 100 
Elaboración: El Autor. 
 
GRÁFICO N° 12. Porcentaje de ovinos faenados en el periodo 2012 
Elaboración: El Autor. 
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6. ¿Precio al que venden los introductores el kilo de carne ovina, a nivel de 
camal? (estándar) 
 
El precio del kilo varía de acuerdo al tipo de carne que se vaya a 
comercializar; a nivel del camal existen tres categorías: (Ver cuadro N° 29, 
Gráfico N° 13) 
 
CUADRO 29. Precio al que venden los introductores el kilo de carne ovina en 
el periodo 2012. 
Categoría por tipo de carne que se expende por 
introductores de la EMRAQ - EP 
Rango de precio de la 
carne ovina en USD/Kg Porcentaje 
Categoría A (alta calidad) 4,50 35 
Categoría B (mediana calidad) 4,40 33 
Categoría C (regular calidad) 4,00 31 
TOTAL 12,70 100 
Fuente: Investigación directa      
Elaboración: El Autor. 
 
GRAFICO N° 13. Precio al que Venden los Introductores  el Kilo de Carne Ovina en 
el Periodo 2012 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
3,7 3,8 3,9 4 4,1 4,2 4,3 4,4 4,5 4,6
Categoría A (alta calidad)
Categoría B (mediana calidad)
Categoría C (regular calidad)
Rangos de precio USD/Lb año 2012 
 C
a
te
g
o
rí
a
s 
p
o
r 
ti
p
o
 d
e 
ca
rn
e 
o
v
in
a
 
 
 
 
77 
 
 
7. ¿Número de reses ovinas destinadas al consumo de la ciudad de Quito? 
 
En la actualidad toda la carne ovina obtenida en el camal es destinada al 
consumo del área urbana de Quito, es decir,  que 186 reses ovinas semanales 
se comercializaron en la urbe en el mes de diciembre del 2012. Sin embargo 
cuando se requirió información a los pobladores del sur de las respectivas 
áreas de estudio manifestaron que ellos criaban ovinos para su propio 
consumo. (Ver cuadros N° 30 y 31, Gráfico N° 14) 
 
 
CUADRO 30. Oferta Anual de Ovinos faenados por la EMRAQ-EP Periodo 
2000 – 2012. 
 
AÑOS 
              
                                                                          MESES     
 E F M A M J J A S O N D TOTAL 
ANUAL 
% 
* 
2000 4240 4217 5010 3997 4810 4867 4258 4237 4514 4365 4181 4886 53582 100,0 
2001 5367 3525 4348 4150 4675 4901 4316 4630 4367 5248 4639 4978 55144 102,9 
2002 4792 4388 4540 5424 5350 4695 5500 5307 5167 5386 5177 5514 61240 114,3 
2003 5267 4770 4813 4610 5142 4827 5057 5249 5286 5701 4441 5385 60548 113,0 
2004 5323 4566 5144 4559 4493 4896 4075 4025 4090 4134 4153 4847 54305 101,3 
2005 4486 4038 3794 4319 4381 4140 4256 4305 4072 4424 4122 3911 50248 93,8 
2006 4138 3429 3927 3180 3564 3285 3437 3392 3479 3301 3234 3473 41839 78,1 
2007 3495 2843 3116 3065 3155 3450 3169 3490 2957 3212 2649 3006 37607 70,2 
2008 2968 2877 2663 2767 2884 2612 2519 2578 2213 2634 2101 2541 31357 58,5 
2009 2628 2169 2200 2350 2298 2300 2065 2279 2036 1998 2023 2313 26659 48,8 
2010 2111 1976 2331 2191 2340 2359 2408 2220 2482 2571 2273 2700 27962 52.2 
2011 2395 2212 2315 2180 2292 2210 2462 2255 2262 1964 1901 2309 26757 49,9 
2012 2016 2051 2159 2011 2182 2224 1989 2215 2105 2347 1988 2230 25517 47,6 
*Los datos son un resultado comparativo, el % es el resultado del total del año 2000 multiplicado por 
100 y dividido por el mismo, el % del 2001 es el resultado del total del año 2001 multiplicado por 100 
dividido para el total del año 2000 
Elaboración: El Autor. 
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CUADRO 31. Ovinos faenados en el periodo 2012 
MES Total ovinos Faenados Promedio mensual Promedio Semanal 
Enero 2016 504 168 
Febrero 2051 513 171 
Marzo 2159 540 180 
Abril 2011 503 168 
Mayo 2182 546 182 
Junio 2224 556 185 
Julio 1989 497 166 
Agosto 2215 554 185 
Septiembre 2105 526 175 
Octubre 2347 587 196 
Noviembre 1988 497 166 
Diciembre 2230 558 186 
Elaboración: El Autor. 
 
GRÁFICO N° 14. Promedio Semanal de Ovinos Faenados en el Periodo 
2012 
Elaboración: El Autor. 
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Su aumento en el faenamiento estaría relacionado con el inicio de clases en la sierra y 
porque son a la vez una fuente de ingresos para los campesinos que poseen este tipo 
de ganado; y su disminución se daría porque los campesinos a no tener un adecuado 
sistema de manejo técnico, son afectados por las sequias y esperan a la época de 
lluvia que inicia en octubre, los pastos crecen lo que ayuda a que los ovinos alcancen 
un buen peso para la monta y también se los pueda vender en las ferias a un buen 
precio. 
 
 
8. ¿Peso promedio a la canal? (rendimiento) 
 
 
Los ovinos se sacrifican con un peso promedio de 40,1 Kg, obteniendo 19,78 
kg. Canal y un rendimiento del 48,9%. Siendo este dato un indicador 
importante para todos los involucrados en el sistema de comercialización. 
 
 
9. ¿Procedencia del ganado? 
 
 
Los animales destinados para el sacrificio en la EMRAQ – EP provienen de 
las ferias de Ambato, Saquisili, Quisapincha, Salcedo, Latacunga, Guaranda y 
Tanicuchi. No existen en el camal metropolitano de Quito registros referentes 
a la cantidad de ganado según su lugar de procedencia. (Ver cuadro N° 32, 
Gráfico N° 15) 
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CUADRO 32. Procedencia del ganado ovino periodo 2012 
Lugar de la 
feria 
Introductores y número de visitas a las ferias 
TOTAL Porcentaje N° 1 N°2 N°3 N°4 N°5 N°6 N°7 N°8 N°9 N°10 
Ambato 1 1 
 
1 1 
 
1 1 1 1 8 24 
Guaranda 
 
1 
  
1 
    
1 3 9 
Latacunga 1 
 
1 
   
1 1 1 1 6 18 
Quisapincha 
  
1 1 
 
1 
   
1 4 12 
Salcedo 1 1 
   
1 1 1 1 
 
6 18 
Saquisili 
   
1 
  
1 1 
 
1 4 12 
Tanicuchi 1 
    
1 
  
1 
 
3 9 
TOTAL 4 3 2 3 2 3 4 4 4 5 34 100 
1: Representa las ferias que cada introductor visita 
Fuente: Investigación directa 
Elaboración: El Autor. 
 
GRAFICO N° 15. Procedencia del Ganado Ovino Periodo 2012 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
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10. ¿Edad y peso de los ovinos faenados? 
 
La edad de los animales es variada, no es específica se sacrifican animales 
muy jóvenes hasta animales de edad muy avanzada. 
 
No existe una báscula para pesar los animales en pie, ni báscula para la carne, 
por lo que no existen registros que hagan referencia en este sentido, sin 
embargo de la observación directa, se estima un peso vivo de 35 a 40 kgs.  
 
Intermediarios. 
 
1. ¿Tipo de local? 
 
En la ciudad de Quito, existen 31 locales de supermercados comerciales 
expendedores de carne, de los cuales Supermaxi son el 32,26%, Comisariato 
Santa María el 32,26%, Superdespensas AKI el 25,8%, Mi Comisariato con el 
6,45% y Megamaxi con el 3,22%. (Ver cuadro N° 33, Gráfico N° 16) 
 
CUADRO 33. Supermercados que Venden Carne Ovina en el Área 
Urbana de Quito Periodo 2012. 
Supermercados Número de locales 
dentro del área 
urbana de Quito 
Porcentaje 
Supermaxi 10 32,26 
Comisariato Santa María 10 32,26 
Superdespensas AKI 8 25,8 
Mi Comisariato 2 6,45 
Megamaxi 1 3,22 
TOTAL 31 100 
Fuente: Investigación Directa. 
Elaboración: El Autor. 
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GRÁFICO N° 16. Porcentaje de Supermercados que Expenden Carne Ovina 
en el Área Urbana de Quito Periodo 2012  
Fuente: Investigación Directa. 
Elaboración: El Autor. 
 
2. ¿Procedencia de la carne que expenden? 
 
Los intermediarios expendedores que comercializan la carne ovina, la 
adquieren de distintas fuentes, no se conoce los volúmenes de procedencia. 
(Ver cuadro N° 34) 
CUADRO 34. Procedencia de la carne que expenden. 
Lugar de procedencia Supermaxi Megamaxi 
Comisariato 
Santa María 
Mi 
comisariato 
Superdespensas 
AKI 
EMRAQ - EP 
     Camales aledaños a el área  
urbana de Quito 
  
x 
  Camales de otras provincias x x 
 
x x 
Importada 
     Otro x x x 
 
x 
Fuente: Investigación directa 
Elaboración: El Autor. 
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a. Supermaxi, Megamaxi y Superdespensas AKI, compran el ganado ovino a 
diferentes productores y a veces  de camales de las provincias de Cotopaxi 
y Tungurahua, No se especifica cantidad de ovinos adquiridos ni precios 
que pagan. 
 
b. El comisariato Santa María, compra a veces la carne ovina a introductores 
de camales aledaños a la ciudad de Quito y otros lugares que no 
especifican, No se especifica cantidad de ovinos adquiridos ni precios que 
pagan. 
 
c. Mi Comisariato, compra la carne ovina de los introductores de camales de 
otras provincias, No se especifica cantidad de ovinos adquiridos ni precios 
que pagan. 
 
 
Toda esta carne se comercializa al detal o al detalle ya que solo la venden por 
cortes. 
 
 
 
3. ¿Precio de la carne recibida? (kilogramos). 
 
No existe fijación de precios por parte de entidades gubernamentales, más 
bien lo determinan los introductores de acuerdo a las reglas de mercado. 
Según lo informado en las encuestas; los supermercados nombrados aumentan 
el precio entre un 20% a 25% del precio al que recibe el producto. (Ver 
cuadro N° 35) 
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CUADRO 35. Precio USD/KG de carne ovina en supermercados dentro del área de estudio. 
Precio USD/Kg de carne ovina en Supermaxi y Megamaxi 
Tipo de corte Carcelén   El Condado   Kennedy   San Bartolo   Turubamba   
  Kg Precio/kg. Kg Precio/kg. Kg Precio/kg. Kg Precio/kg. Kg Precio/kg. 
Brazo 0,566 5,12 0,46 4,16 0,545 3,97 0,545 3,97 0,439 4,16 
Rodajitas 0,512 3,01 0,616 3,61 0,523 3,24 0,567 3,56 0,512 3,01 
Seco 0,67 4,18 0,583 3,98 0,671 4,21 0,522 3,26 0,498 3,02 
Costilla 0,41 2,56 0,338 2,11 0,406 2,07 0,439 2,46 0,338 2,11 
Osobuco 0,526 5,11 0,568 5,81 0,531 4,87 0,598 5,83 0,573 5,54 
Pierna 0,474 4,79 0,482 4,64 0,86 4,67 0,496 5,01 0,491 4,77 
Pierna entera 3,176 31,42 3,004 29,34 3,209 29,46 3,231 30,05 3,176 31,42 
TOTAL 6,334 56,19 6,051 53,65 6,745 52,49 6,398 54,14 6,027 54,03 
 
Precio USD/Kg de carne ovina en el comisariato Santa María. 
Tipo de corte 
  
Chillogallo   La Ferroviaria Quitumbe   
Kg Precio/kg. Kg Precio/kg. Kg Precio/kg. 
Chuleta 0,245 9,69 0,29 9,69 0,651 9,69 
Steak 0,265 8,99 0,286 8,99 0,457 8,99 
Rodajillas 0,315 6,39 0,216 6,39 0,342 6,39 
Costilla 0,255 6,39 0,245 6,39 0,25 6,39 
TOTAL 1,08 31,46 1,037 31,46 1,7 31,46 
Fuente: Investigación directa 
Elaboración: El Autor. 
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Lo indicado seguramente se debe a que la carne del camal no cubre las 
expectativas en cuanto a calidad y precio 
El precio en los mercados de barrio de Quito para la carne ovina es de 5,60 a 
6,00 dólares americanos por kilo. 
  
 
4. ¿Frecuencia de compra? 
 
En la opción otros, se refiere a que adquieren la carne ovina todos los días, 
entre estos están Supermaxi y Megamaxi con el 23% y algunos mercados de 
barrio que la adquieren todos los días representa el 27% 
 
Cada semana compra el comisariato santa maría y mercados de barrio que 
juntos representan el 50% (Ver cuadro N° 36, Gráfico N° 17) 
 
CUADRO 36. Frecuencia de Compra por los Intermediarios. 
Frecuencia de 
compra Supermaxi Megamaxi 
Santa 
María 
Mi 
Comisariato 
Superdespensas 
AKI 
Mercado 
de barrio Subtotal 
Cada semana 0 0 3 0 0 10 13 
Cada mes 0 0 0 0 0 0 0 
Cada tres meses 0 0 0 0 0 0 0 
Otro 5 1 0 0 0 7 13 
TOTAL 5 1 3 0 0 17 26 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
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GRAFICO N° 17. Frecuencia de Compra por los Intermediarios 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
 
5. ¿Presentación de la carne ovina para su venta al público? 
 
Los expendedores ofertan en cortes, como brazo de ovino, rodajitas de ovino, 
seco de ovino, costillas de ovino, pierna de ovino, pierna entera de ovino, 
osobuco y chuleta. (Ver cuadro 37) 
CUADRO 37. Tipo de cortes presentes en los diferentes supermercados y 
mercados del área urbana de Quito. 
Tipo de corte Supermaxi Megamaxi 
Santa 
María 
Mercado de 
barrio 
Brazo x x 
  Rodajitas x x x 
 Seco x x 
 
x 
Costilla x x x x 
Osobuco x x 
  Pierna x x 
 
x 
Pierna entera x x 
  Chuleta 
  
x x 
Steak 
  
x 
 Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
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6. ¿Precio de venta en dólares americanos USD/kg, al público consumidor 
de carne ovina en kilogramos? (Ver cuadros N° 38 y 39) 
CUADRO 38. Precio de Venta USD/Kg de la carne ovina para consumidores de 
Supermaxi y Megamaxi. 
 
Corte de carne 
ovina en 
Supermaxi 
Promedio en kg Promedio del 
precio para 
afiliados en kg 
Promedio del 
precio para No 
afiliados en kg 
Brazo 0,513 4,43 4,64 
Rodajita 0,564 3,15 3,30 
Seco 0,596 3,54 3,72 
Costilla 0,374 2,22 2,33 
Pierna  0,485 4,66 4,90 
Osobuco 0,562 5,20 5,46 
Fuente: Investigación directa 
Elaboración: El Autor 
 
CUADRO 39. Precio de Venta USD/Kg de la carne ovina para consumidores del 
comisariato Santa María 
Corte de carne 
ovina en Santa 
María 
Promedio en kg Promedio del 
precio USD/Kg 
Chuleta 0,245 4,40 
Steak 0,265 4,08 
Rodajilla 0,315 2,90 
Costilla 0,245 2,90 
Fuente: Investigación directa 
Elaboración: El Autor. 
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7. ¿Lugar de almacenamiento de la carne ovina? 
 
La conservación de la carne ovina en los supermercados es del 100% en 
frigoríficos y refrigeración. En los mercados de barrio,  el 41,2% mantienen la 
carne al ambiente, el 23,5% en refrigeración, el 17,6% al ambiente y 
refrigeración y el otro 17,6% al ambiente y frigorífico. (Ver cuadros N° 40, 41 
y 42; Gráfico N° 18) 
 
 
CUADRO 40. Lugar de almacenamiento de la carne ovina. 
Lugar de 
almacenamiento Supermaxi Megamaxi 
Santa 
María 
Mercado de 
barrio TOTAL 
Al Ambiente 0 0 0 7 7 
Frigorífico 5 1 3 0 9 
Refrigeración 0 0 0 4 4 
Ambiente y 
refrigeración 0 0 0 3 3 
Ambiente y 
frigorífico 0 0 0 3 3 
Fuente: Investigación directa 
Elaboración: El Autor. 
CUADRO 41. Porcentaje de almacenamiento en los locales de expendio de carne 
ovina 
Lugar de 
expendio 
Al 
ambiente 
Frigorífico Refrigeración Ambiente  
y 
refrigeración 
Ambiente 
y 
frigorífico 
% 
Supermercados 0 
 
9 0 0 0 100 
Mercados de 
barrio 
7 0 4 3 3 100 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
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CUADRO 42. Lugar de almacenamiento de la carne ovina en los mercados de 
barrio 
Lugar de almacenamiento 
Mercado de 
barrio Porcentaje 
Al Ambiente 7 41,2 
Frigorífico 0 0 
Refrigeración 4 23,5 
Ambiente y refrigeración 3 17,6 
Ambiente y frigorífico 3 17,6 
TOTAL 17 100 
Fuente: Investigación directa 
Elaboración: El Autor. 
 
 
GRAFICO N° 18.  Lugar de Almacenamiento 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
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Consumidores. 
 
Los resultados de las encuestas dirigidas a los consumidores, se presentan en cuadros 
y gráficos, de acuerdo a las diecisiete parroquias urbanas del área de estudio de la 
ciudad de Quito, con el fin de que se facilite su comprensión. 
 
De las 400 encuestas a realizar 5 de estas fueron rechazadas por errores en la 
recolección de la información lo que dejo 395 encuestas correctas. 
 
 
1. ¿Sexo de los encuestados? 
 
De las 395 encuestas, 38,99% de los encuestados fueron hombres y 61,01% 
de los encuestados fueron mujeres, lo que represento un total de la muestra del 
100% de las encuestas en las diecisiete parroquias de estudio. (Ver cuadro N° 
43, Gráfico N° 19) 
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CUADRO 43. Porcentaje de la población encuestada por género. 
 
Parroquias 
 
Encuestados 
Hombres 
 
Encuestados 
Mujeres TOTAL 
Porcentaje 
(Hombres) 
Porcentaje 
(Mujeres) 
Argelia 6 12 18 1,52 3,04 
Carcelén 6 15 21 1,52 3,80 
Chillogallo 9 13 22 2,28 3,29 
Cochapamba 7 15 22 1,77 3,80 
Ecuatoriana 6 15 21 1,52 3,80 
El Condado 17 15 32 4,30 3,80 
Ferroviaria 13 12 25 3,29 3,04 
Guamaní 10 13 23 2,53 3,29 
Kennedy 12 19 31 3,04 4,81 
La Mena 7 10 17 1,77 2,53 
Mariscal Sucre 2 5 7 0,51 1,27 
Puengasí 9 16 25 2,28 4,05 
Quitumbe 11 18 29 2,78 4,56 
San Bartolo 9 17 26 2,28 4,30 
San Juan 9 13 22 2,28 3,29 
Solanda 12 20 32 3,04 5,06 
Turubamba 9 13 22 2,28 3,29 
TOTAL 154 241 395 38,99 61,01 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
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GRAFICO N° 19. Porcentaje de la población encuestada por género 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
 
2. ¿Edad de los encuestados? 
 
De las 395 encuestas realizadas en las diecisiete parroquias de estudio, la edad 
de la población de 15 a 19 años es del 6,08%, de 20 a 24 años es de 11,39%, 
de 25 a 29 años es de 8,35%, de 30 a 34 años es de 9,11%, de 35 a 39 años es 
de 10,89%, de 40 a 44 años es de 14,18%, de 45 a 49 años es de 9,87%, de 50 
a 54 años es de 9,37%, de 55 a 59 años es de 6,58%, de 60 a 64 años es de 
7,09%, de 64 años en adelante  es de 7,09%. 
 
Toda la población representa el 100% de los encuestados. (Ver cuadro N° 44, 
Gráfico N° 20) 
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CUADRO 44. Edad de los encuestados de las parroquias del área de estudio. 
POBLACION POR 
EDADES Argelia Carcelén Chillogallo Cochapamba Condado Guamaní Kennedy 
La 
Ecuatoriana 
La 
Ferroviaria 
de 15 a 19 años 0 3 0 2 2 2 7 0 3 
de 20 a 24 años 3 1 2 2 4 2 3 5 3 
de 25 a29 años 1 3 2 2 3 3 1 2 1 
de 30 a 34 años 4 0 4 1 1 2 1 0 2 
de 35 a 39 años 2 2 2 3 6 3 2 2 3 
de 40 a 44 años 3 3 2 3 6 3 2 2 3 
de 45 a 49 años 3 2 3 1 3 2 0 3 3 
de 50 a 54 años 2 1 2 2 2 1 4 3 2 
de 55 a 59 años 0 2 3 2 0 2 4 1 0 
de 60 a 64 años 0 1 1 3 4 0 1 1 3 
de 64 años en adelante 0 3 1 1 1 3 6 2 2 
TOTAL 18 21 22 22 32 23 31 21 25 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor 
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Continuación. 
CUADRO 44. Edad de los encuestados de las parroquias del área de estudio. 
POBLACION POR 
EDADES 
La 
Mena 
Mariscal 
Sucre Puengasí Quitumbe San Bartolo San Juan Solanda Turubamba Subtotal Porcentaje 
de 15 a 19 años 1 1 0 0 0 1 1 1 24 6,08 
de 20 a 24 años 1 0 2 2 4 5 5 1 45 11,39 
de 25 a29 años 2 0 2 3 3 0 3 2 33 8,35 
de 30 a 34 años 1 1 5 2 2 3 5 2 36 9,11 
de 35 a 39 años 2 1 2 5 2 3 1 2 43 10,89 
de 40 a 44 años 2 1 5 4 7 2 3 5 56 14,18 
de 45 a 49 años 2 1 2 4 2 1 3 4 39 9,87 
de 50 a 54 años 2 1 3 3 2 2 4 1 37 9,37 
de 55 a 59 años 1 1 2 1 3 2 2 0 26 6,58 
de 60 a 64 años 2 0 0 3 0 3 2 4 28 7,09 
de 64 años en 
adelante 1 0 2 2 1 0 3 0 28 7,09 
TOTAL 17 7 25 29 26 22 32 22 395 100 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
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GRAFICO N° 20.  Porcentaje de Edad de la Población Encuestada  
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor 
 
 
3. ¿Consumo de carne? 
 
En el 91,39% de los hogares del área urbana de Quito, si consumen carne, y el 
restante 8,61% no consumen carne (Ver cuadro N° 45, Gráfico N° 21) 
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CUADRO 45. Consumo de carne en las parroquias urbanas de Quito 
Parroquias SI NO TOTAL PORCENTAJE (Si) PORCENTAJE (No) 
Argelia 17 1 18 4,30 0,25 
Carcelén 18 3 21 4,56 0,76 
Chillogallo 20 2 22 5,06 0,51 
Cochapamba 21 1 22 5,32 0,25 
Ecuatoriana 18 3 21 4,56 0,76 
El Condado 30 2 32 7,59 0,51 
Ferroviaria 22 3 25 5,57 0,76 
Guamaní 21 2 23 5,32 0,51 
Kennedy 27 4 31 6,84 1,01 
La Mena 16 1 17 4,05 0,25 
Mariscal Sucre 6 1 7 1,52 0,25 
Puengasí 24 1 25 6,08 0,25 
Quitumbe 27 2 29 6,84 0,51 
San Bartolo 25 1 26 6,33 0,25 
San Juan 20 2 22 5,06 0,51 
Solanda 29 3 32 7,34 0,76 
Turubamba 20 2 22 5,06 0,51 
TOTAL 361 34 395 91,39 8,61 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
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GRAFICO N° 21. Consumo de carne en las aéreas de estudio 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
 
 
4. ¿Razón del no consumo de carne? 
 
 
Del 8,61% de los encuestados que manifestaron que no consumían carne, el 
35,3% es vegetariano, el 32,4% se manifestó por motivos relacionados con 
enfermedad u orden del médico, el 20,6% no consume carnes rojas,   el 8,8% 
de estos afirmo que no les gusta y el 2,9% no consume por otras razones. (Ver 
cuadro N° 46, Gráfico N° 22) 
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CUADRO 46. Razones de no consumir carne por los encuestados. 
Indicadores 
Total de razones de no consumir 
de carne porcentaje 
Vegetariano 12 35,3 
Orden del médico 11 32,4 
No come carnes rojas 7 20,6 
No le gusta 3 8,8 
Otra 1 2,9 
TOTAL 34 100,0 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
 
 
 
GRAFICO N° 22.  Razón del no Consumo de Carne 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
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5. ¿Consume carne de ovino? 
 
En el 55% de los hogares encuestados del área urbana de Quito, si consumen 
carne ovina, y el restante 45% no consumen (Ver cuadro N° 47, Gráfico N° 
23) 
 
CUADRO 47. Consumo de carne ovina. 
Parroquias SI NO TOTAL PORCENTAJE (Si) PORCENTAJE (No) 
Argelia 12 5 17 3,33 1,39 
Carcelén 9 9 18 2,50 2,50 
Chillogallo 7 13 20 1,94 3,61 
Cochapamba 11 10 21 3,06 2,78 
Ecuatoriana 10 8 18 2,78 2,22 
El Condado 16 14 30 4,44 3,89 
Ferroviaria 12 10 22 3,33 2,78 
Guamaní 15 6 21 4,17 1,67 
Kennedy 10 17 27 2,78 4,72 
La Mena 9 7 16 2,50 1,94 
Mariscal Sucre 3 3 6 0,83 0,83 
Puengasí 17 7 24 4,72 1,94 
Quitumbe 15 12 27 4,17 3,33 
San Bartolo 14 10 24 3,89 2,78 
San Juan 10 10 20 2,78 2,78 
Solanda 15 14 29 4,17 3,89 
Turubamba 13 7 20 3,61 1,94 
TOTAL 198 162 360 55,00 45,00 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
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GRAFICO N° 23.  Porcentaje de la población que consume carne ovina 
Fuente: Investigación directa 
Elaboración: El Autor. 
 
 
6. ¿Por qué razón consume carne ovina? 
 
Del 55% de la población encuestada que afirmo el consumo de carne ovina, el 
57%  manifestó que les gusta, el 25% reconoce su valor nutritivo, el 18% por 
costumbre y el 1% por otra razón la cual era que solo consumía en reuniones 
familiares. (Ver cuadro N° 48, Gráfico N° 24) 
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CUADRO 48. Razón del consumo de carne ovina. 
Indicadores Mujer Hombre TOTAL Porcentaje 
Conoce el valor nutritivo 32 17 49 25 
Le gusta 64 49 113 57 
Costumbre 22 13 35 17 
Otro 1 0 1 1 
TOTAL 119 79 198 100 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
 
 
GRAFICO N° 24. Razón del consumo de carne ovina 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
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7. ¿Por qué razón no consume carne de ovino? 
 
Del 45% de la población encuestada que negó el consumo de carne ovina, el 
56,8% se manifestó porque es  muy cara, el 17,9% se manifestó que nunca la 
ha probado, el 13% dijo que no les gusta y el 12,3% se manifestó que no la 
consumen porque en el momento de la compra la mezclan con otro tipo de 
carne o no es carne de ovino. (Ver cuadro N° 49, Gráfico N° 25) 
 
CUADRO 49. Razones del no consumo de carne ovina. 
INDICADORES TOTAL PORCENTAJE 
Es cara 92 56,8 
No Han Probado 29 17,9 
No Les Gusta 21 13,0 
Mezclan Con Otras Carnes 20 12,3 
TOTAL 162 100,0 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
 
GRAFICO N° 25.  Razones del no Consumo de Carne Ovina 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
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8. ¿Si no consume carne de ovino, con qué productos las reemplaza? 
 
 
El 45% de la población encuestada que negó el consumo de carne ovina, al 
preguntar con qué producto la reemplaza, manifestaron, el 33% de la 
población la reemplaza con carne de bovino, el 32% con ave, el 12% con 
vegetales, el 9% lo reemplaza con el consumo de pescados o mariscos,   el 8% 
con carne de porcino y el 6% manifestó que consumían todos los productos de 
reemplazo para la carne de ovino. (Ver cuadro N° 50, Gráfico N° 26) 
 
CUADRO 50. Remplazo de carne ovina con otro producto. 
Producto de 
reemplazo Mujer Hombre TOTAL Porcentaje 
Bovino 39 26 65 33 
Porcino 7 9 16 8 
Ave 41 22 63 32 
Pescado/Marisco 11 7 18 9 
Todos los anteriores 8 4 12 6 
Otro 16 7 23 12 
TOTAL 122 75 197 100 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
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GRAFICO N° 26. Producto que reemplaza a la carne de ovino. 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
 
9. ¿En dónde adquiere usualmente la carne de ovino? 
 
Del 55% de la población encuestada que afirmo el consumo de carne ovina, el 
38% la adquiere en el mercado, el 24% en tercenas de barrio o compran a 
introductores del camal metropolitano de Quito,  el 19% la adquiere en el 
Supermaxi, el otro 19% en el comisariato Santa María y el 1% la adquiere en 
el Megamaxi.  
 
El 38% de la adquisición por parte de las amas de casa hace suponer que este 
consumo es alto. No se conocen exactamente los volúmenes ofertados en los 
supermercados. (Ver cuadro N° 51, Gráfico N° 27) 
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CUADRO 51. Lugar de compra de la carne ovina. 
Lugar de compra Mujer Hombre TOTAL Porcentaje 
Supermaxi 23 14 37 19 
Megamaxi 0 1 1 1 
Santa María 19 18 37 19 
Mi Comisariato 0 0 0 0 
Superdespensas AKI 0 0 0 0 
Mercado 43 33 76 38 
Otro 35 13 48 24 
TOTAL 120 79 199 100 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
 
GRAFICO N° 27. Lugar de compra de la carne ovina. 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
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10. ¿Por qué compra la carne de ovino en ese lugar? 
 
 
Del 55% de la población encuestada que manifestó su aceptación por la carne 
ovina, el 53% se manifestó que la adquirían por el precio, por la calidad el 
22%, el 12% por la higiene, el 3% se manifestó por todas las opciones, y por 
último,  el 10% por otra razón en las que se encuentra la cercanía al hogar en 
el caso de las tercenas y a la vez porque crían ovinos para su propio consumo. 
(Ver cuadro N° 52, Gráfico N° 28)  
 
 
CUADRO 52. Preferencia de compra. 
Preferencia de 
compra Mujer Hombre TOTAL Porcentaje 
Precio 57 48 105 53 
Calidad 28 16 44 22 
Higiene 15 8 23 12 
Todos los anteriores 5 1 6 3 
Otros 14 6 20 10 
TOTAL 119 79 198 100 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
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GRAFICO N° 28.  Preferencia de compra  
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
 
 
 
11. ¿Unidad de medida en el que adquiere la carne ovina? 
 
 
De la población encuestada que consume carne de ovino, la unidad de peso en 
el que adquieren la carne es el 62% en libras, el 31% la adquiere en kilo, el 
5% por otra razón en la que manifestaron que compraban la canal completa 
del ovino faenado y del consumo de platos típicos en los mercados de barrio y 
el 2% adquiere la carne de ovino solo en cortes que se venden en los 
supermercados (no se han fijado el peso). (Ver cuadro N° 53, Gráfico N° 29) 
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CUADRO 53. Unidad de peso en el que adquiere la carne de ovino. 
Unidad de peso Mujer Hombre TOTAL Porcentaje 
Kilo 36 26 62 31 
Libra 75 47 122 62 
Corte 3 1 4 2 
Otro 5 5 10 5 
TOTAL 119 79 198 100 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
 
 
GRAFICO N° 29.  Unidad de peso en el que  adquieren la carne de ovino  
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
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12. ¿Percepción del precio de la carne ovina para los encuestados? 
 
 
El 52% se manifestó que es costosa la carne de ovino, para el 48% le parece 
que el precio es adecuado y el 1% cree que el precio para la carne de ovino es 
barata. (Ver cuadro N° 54, Gráfico N° 30) 
 
 
 
CUADRO 54. Percepción del precio de la carne ovina para los 
consumidores. 
 
Percepción del costo de la carne 
ovina Mujeres Hombres TOTAL Porcentaje 
Costoso 65 37 102 52 
Adecuado 53 42 95 47 
Barato 1 0 1 1 
TOTAL 119 79 198 100 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
 
 
 
 
 
 
110 
 
 
 
GRAFICO N° 30.  Percepción del costo de la carne ovina para el consumidor  
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
 
 
 
13. ¿En relación a los demás tipos de carne, piensa que la carne de ovino es? 
 
 
Para los encuestados el  65% piensan que la carne de ovino es de mejor 
calidad, el 26% se manifiesta que es de igual calidad a los otros tipos de carne 
existentes en el mercado y el 10% desconocen la calidad de la carne ovina 
(Ver cuadro N° 55, Gráfico N° 31) 
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CUADRO 55. Percepción de calidad de la carne ovina en relación a otro 
tipo de carne 
Percepción de calidad de la carne 
ovina Mujeres Hombres TOTAL Porcentaje 
Mejor 84 48 132 67 
Igual 26 22 48 24 
Desconoce 9 9 18 9 
Peor 0 0 0 0 
TOTAL 119 79 198 100 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
 
 
GRAFICO N° 31.  Percepción de la calidad de la carne ovina para el 
consumidor  
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
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14. ¿Cuál es la frecuencia con que consume la carne ovina? 
 
 
De los encuestados, consumen carne ovina cada mes el 45% de la población, 
dos veces por semana el 21%, el 17% se manifestó que consume cada tres 
meses, el 13% afirma consumir la carne de ovino cada año y el otro 4% 
restante consume cada 15 días. (Ver cuadro N° 56, Gráfico N° 32) 
 
Todos los días no tuvo representación por estar relacionado con el costo de la 
carne ovina para los consumidores. 
 
 
CUADRO 56. Frecuencia de consumo de la carne ovina por los 
consumidores. 
Frecuencia de consumo Mujer  Hombre  TOTAL Porcentaje 
Todos los días 0 0 0 0 
Dos veces a la semana 29 13 42 21 
Cada mes 48 41 89 45 
Cada tres meses 23 11 34 17 
Cada año 17 9 26 13 
Otro 2 5 7 4 
TOTAL 119 79 198 100 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
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GRAFICO N° 32. Frecuencia de compra de la carne ovina por parte de los 
consumidores. 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
 
 
15. ¿Cantidad de carne ovina que adquiere el consumidor semanalmente en 
kilos? 
 
El 51,7% consumen cada mes 254,5 kilos, el 16,7% consumen dos veces por 
semana 36,82 kilos, el 16,3% de la población consumen 176,72 libras cada 
tres meses, el 11,2% manifestó consumir 80,33 kilos cada año y el 4% 
manifestó otras razones en la que está consumir platos típicos como el 
llamado “seco de chivo” en mercados y restaurantes. (Ver cuadro N° 57, 
Gráfico N° 33) 
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CUADRO 57. Cantidad en kilos de carne ovina que adquiere 
semanalmente el consumidor 
Cantidad de carne que adquiere 
semanalmente 
Mujer 
kg 
Hombre 
kg 
TOTAL 
kg 
Porcentaje 
(%) 
Todos los días 0 0 0 0 
Dos veces a la semana 60,82 21,45 82,27 16,7 
Cada mes 107,11 147,36 254,47 51,7 
Cada tres meses 56,33 24 80,33 16,3 
Cada año 38 17,09 55,09 11,2 
Otro 10 9,64 19,54 4,0 
TOTAL 598,97 483 491,8 100 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
 
GRAFICO N° 33. Cantidad en kilos que adquieren semanalmente para el consumo 
de carne ovina 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
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16. ¿De qué manera consume la carne de ovino? 
 
 
El 70% de los encuestados la consume en estofado, el 25% la consume asada, 
en sopa el 3% aunque manifestaron que no era muy agradable al gusto en esta 
forma de preparación y el 3% restante manifestó otras formas como frita. (Ver 
cuadro N° 58, Gráfico N° 34) 
 
 
CUADRO 58. Forma de consumo de la carne ovina. 
 
Forma de consumo Mujer Hombre TOTAL Porcentaje 
Estofada 87 52 139 70 
Asada 26 23 49 25 
Sopa 3 2 5 3 
Otro 3 2 5 3 
TOTAL 119 79 198 100 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
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GRAFICO N° 34. Forma de consumo de la carne ovina por los consumidores 
encuestados. 
Fuente: Investigación directa. 
Elaboración: El Autor. 
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GRAFICO N° 35. Análisis de la cadena de comercialización de la carne ovina 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Elaboración: El Autor.
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CAPITULO V 
CONCLUSIONES 
 
- La oferta de carne ovina por parte de la EMRAQ – EP, desde el periodo del 
año 2000 al 2012 a tenido un descenso del 47,6%, (Ver Cuadro N° 30), 
mientras que la preferencia de compra de carne ovina en los supermercados 
han crecido considerablemente en un 39% (Ver cuadro N° 51) 
 
- El consumo per-cápita de carne ovina para la ciudad de Quito en el periodo 
2012 fue de 0,016 kilos por habitante año; En relación al año 2000 que tuvo 
un consumo de 0,038 kg/hab/año (ver Anexo D). En relación a los países de la 
región como el Perú, en donde su consumo per-cápita de carne ovina fue hasta 
marzo del 2013 de 0,8 a 1,2 kg/hab/año (Ministerio de Agricultura del Perú, 
2013, p. 1), y en Uruguay el consumo per-cápita en el año 2012 fue de 6 
Kg/habitante/año (Uruguay Natural Web Oficial Marca País Uruguay, 2012, 
p. 1) 
 
- El 100% de la cantidad de carne ovina ofertada por la EMRAQ –EP, según 
los resultados de las encuestas, se consume en la ciudad de Quito. (Ver 
Cuadros N° 22; 23) 
 
- Los introductores traen el ganado ovino,  principalmente de  las ferias de 
Ambato, Saquisili, Quisapincha, Salcedo, Latacunga, Guaranda y Tanicuchi. 
(Ver cuadros N° 18; 19) 
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- El precio del ganado ovino en pie depende de las condiciones que imponen 
los intermediarios, incrementado al precio final de la carne para su venta al 
público en un 20% (Ver Cuadro N° 35 ) 
 
- La capacidad real actual de faenamiento de la EMRAQ – EP es, de 1000 
ovinos día, pero en la actualidad vienen utilizándose aproximadamente el 20 
% de su capacidad 
 
- La conservación de la carne ovina en los supermercados es del 100% en 
frigoríficos y refrigeración. En los mercados de barrio,  el 41,2% mantienen la 
carne al ambiente, el 23,5% en refrigeración, el 17,6% al ambiente y 
refrigeración y el otro 17,6% al ambiente y frigorífico. (Ver cuadros N° 40, 41 
y 42) 
 
Estas condiciones hacen que la calidad e higiene del producto se deteriore y  
afecte la salud del consumidor. 
 
- De acuerdo a las preferencias de adquisición o compra de la carne ovina por 
parte de los consumidores es, el 39% lo hacen en los supermercados 
manifestando que lo hacen por facilidad de compra y es un producto más 
higiénico, 38% lo hacen en mercados de barrio y el 24% lo hacen en otro 
lugar (Ver cuadros N° 51, 52) 
 
- De acuerdo a los resultados de las encuestas, los consumidores manifiestan 
que la razón de el consumo de la carne ovina es porque reconocen su valor 
nutritivo (Ver tabla 1 y 2) frente a otras carnes que existen en el mercado (ver 
Cuadro N° 48); pero a la vez su razón de no consumo es su precio frente a 
otro tipo de carnes rojas que exhiben precios más cómodos (Ver Cuadro N° 
49) 
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- El principal producto de reemplazo para la carne ovina, es la carne de bovino 
con aceptación de un 33% seguido de la carne de ave de un 32%, pescados y 
mariscos con el 9%, porcino el 8%, el 6% acepta todos los anteriores y el 12% 
prefiere otro (vegetarianos). (Ver Cuadro N° 47) 
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CAPITULO VI 
RECOMENDACIONES  
- Se debe incentivar la producción del ganado ovino por parte del MAGAP y al 
mismo tiempo se debe implementar una política de estado en la que se ayude 
a los campesinos con capacitaciones continuas, mejorando, la genética, 
instalaciones y regulando la comercialización, de esta manera mejorando los 
precios tanto para el productor como para el consumidor. 
 
- Agro-calidad es el ente destinado a ejecutar el control de las fases productivas 
y de comercialización para que el consumidor final este seguro de que está 
adquiriendo un producto de excelente calidad. 
 
- Las empresas gubernamentales, privadas, universidades están en la obligación 
de realizar estudios de trazabilidad, de calidad, de producción y mejoramiento 
genético de las distintas especies de interés agropecuario para el Ecuador, para 
que de esta manera, productores, comerciantes y consumidores, estén al tanto 
de que productos agropecuarios son rentables y de esta manera ayudar en la 
economía del país. 
 
- La Empresa de Rastro Quito – Empresa Pública (EMRAQ – EP), al mejorar la 
eficiencia de todos los componentes de esta institución (productos, 
infraestructura y   mano de obra tecnificada) pueda ofrecer al consumidor una 
carne de excelente precio y calidad. Cumpliendo con las normas INEN y de la 
FAO especialmente para la conservación y maduración de la carne ovina que 
recomiendan un periodo de 24 – 30 horas, para que esta pueda salir a su 
expendio 
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ANEXOS 
ANEXO A1 
ESTUDIO DE LA COMERCIALIZACION DE  CARNE OVINA EN EL AREA URBANA DE 
QUITO 
 
INTRODUCTORES 
Fecha: ____________________________ 
Nombre del entrevistado: ___________________________________ 
1. Capacidad de carga del vehículo 
  
Observaciones 
 a. Camioneta a camión de 3,5 ton  
 
     
b. Camión de 3,5 a 10 ton   
 
      
c. Camión de más de 10 ton   
 
      
d. Otro tipo de Vehículo   
 
      
      2. Procedencia de los animales en pie 
  
Observaciones
 a. Ferias  
 
     
b. Producciones   
 
      
c. De su propiedad   
 
      
d. Otro   
 
      
      3. Precio en dólares americanos qué paga por el  
Animal en pie Observaciones 
 a. De 50 a 70 USD/animal   
 
     
b. De 80 a 100 USD/animal   
 
      
c. De 100 a 150 USD/animal   
 
      
d. Más 150 USD/animal   
 
      
      4.Número de animales transportados 
(semanalmente) 
     a. De 1 a 5 animales  
 
Observaciones
 b. De 5 a 10 animales   
 
     
c. De 10 a 20 animales   
 
      
d. De 20 a 30 animales   
 
      
e. Más de 30 animales   
 
      
      5. Cuál es el destino de la carne ovina 
     a. Supermaxi  
 
Observaciones
 b. Megamaxi   
 
     
c. Santa María   
 
      
d. Mi Comisariato   
 
      
e. Superdespensas AKI   
 
      
f. Mercados de barrio   
    g. Otro   
    
      6. Precio en USD/kilo de la carne ovina dentro del camal  
   clasificada por categorías de calidad 
  
Observaciones
 a. Categoría A (calidad alta)  
 
     
b. Categoría B (Calidad buena)   
 
      
c. Categoría C (calidad regular)   
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ANEXO A2 
ESTUDIO DE LA COMERCIALIZACION DE  CARNE OVINA EN EL AREA 
URBANA DE QUITO 
 
CAMAL 
Fecha: _________________________ Camal: _____________________ 
Nombre del administrador: _____________________________ 
1. Número de animales que ingresan    
 
Observaciones     
por semana   
 
      
      2. Números de animales faenados  
 
Observaciones   
por semana   
 
      
      3. Tasa en USD que cobra la EMRAQ - EP  
 
Observaciones   
por faenamiento de ovinos   
 
      
      4. Porcentaje de la capacidad instalada que  
 
Observaciones   
posee la EMRAQ - EP para el faenamiento 
de ovinos   
 
      
 
  
 
      
      5. Porcentaje utilizado actualmente para el  
 
Observaciones   
faenamiento de ovinos   
 
      
      6. Promedio de rendimiento de la canal en   
 
Observaciones   
porcentaje y kilogramos   
 
      
      7. Permisos qué deben tener las personas  
 
Observaciones   
que llevan los ovinos al camal   
 
      
      8. Cuál es la cantidad de ovinos faenados  
 
Observaciones   
por mes   
 
      
      9. Permisos sanitarios  
 
Observaciones   
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ANEXO A3 
ESTUDIO DE LA COMERCIALIZACION DE  CARNE OVINA EN EL AREA URBANA DE 
QUITO 
 
INTERMEDIARIOS 
Fecha: ____________________  Parroquia _________________ 
1. Tipo de local. 
  
Observaciones 
 a. Supermaxi   
 
      
b. Megamaxi   
 
      
c. Santa María   
 
      
d. Mi Comisariato   
 
      
e. Superdespensas AKI   
    f. Mercado de barrio   
    g. Otro   
    
      2. Procedencia de la carne ovina que 
     expende 
  
Observaciones 
 a. EMRAQ - EP   
 
      
b. Camales aledaños al área urbana de 
Quito   
 
      
c. Camales de otras provincias   
 
      
d. Importada   
 
      
e. Otro   
    
      3. Precio USD/kilogramo al que recibe el producto 
 
Observaciones 
 Precio USD/kg   
 
      
    
 
      
    
 
      
 
4. Frecuencia de compra de la carne ovina 
  
Observaciones 
 a. Cada semana   
 
      
b. Cada mes   
 
      
c. Cada tres meses   
 
      
d. Otro   
 
      
      5. Presentación de la carne para la venta al consumidor 
 
Observaciones 
 a. En libras   
 
      
b. En kilos   
 
      
c. En corte   
 
      
d. Otro   
 
      
      6. En donde almacena el producto para la venta 
 
Observaciones 
 a. Al ambiente   
 
      
b. En frigorífico   
 
      
c. En refrigeradora   
 
      
d. Al ambiente y refrigeradora   
 
      
e. Al ambiente y frigorífico   
    
 
 
133 
 
ANEXO A4 
ESTUDIO DE LA COMERCIALIZACION DE  CARNE OVINA EN EL AREA URBANA DE QUITO 
CONSUMIDORES 
1. Sexo del encuestado 
    a. Hombre   
 
b. Mujer   
2. Edad del encuestado 
    a. De 15 a 19 años   
 
g. De 45 a 49 años   
b. De 20 a 24 años   
 
h. De 50 a 54 años   
c. De 25 a 29 años   
 
i. De 55 a 59 años   
d. De 30 a 34 años   
 
j. De 60 a 64 años   
e. De 35 a 39 años   
 
k. De 64 años en adelante   
f. De 40 a 44 años   
   3. Consume carne 
    a. Si   
 
Pase a la pregunta # 5 
 b. No   
 
Pase a la pregunta # 4 
 4. Por qué razón no consume carne 
           
 5. Consume carne de ovino 
    a. Si   
   b. No   
   6. En donde adquiere la carne de ovino 
   a. Supermaxi   
 
e. Superdespensas AKI   
b. Megamaxi   
 
f. Mercado de barrio   
c. Santa María   
 
g. Otro   
d. Mi comisariato   
   7. Por qué prefiere comprar la carne de ovino en ese lugar 
 a. Precio   
 
c. Higiene   
b. Calidad   
 
d. Otro   
8. En qué unidad de peso compra la carne de ovino 
   a. Kilo   
   b. Libra   
   c. Otro   
   9. Piensa que el precio en USD la carne de ovino es 
  a. Costosa   
   b. Adecuada   
   c. Barata   
   10. En comparación con los demás tipos de carne, la carne de ovino es 
 a. Mejor que otra carnes   
   b. Igual que otras carnes   
   c. Peor que otras carnes   
   11. Con qué frecuencia compra a la semana la carne de ovino y que cantidad 
 Frecuencia 
  
Frecuencia 
 a. Todos los días   
 
d. cada tres mese   
b. Dos veces por semana   
 
e. cada año   
c. Cada mes   
 
f. Otro   
12. De qué manera consume la carne de ovino 
   a. Asada   
 
c. Sopa   
b. Estofada   
 
d. Otro   
13. Por qué razón consume la carne de ovino 
   a. Conoce el valor nutritivo   
 
c. Costumbre   
b. Le gusta   
 
d. Otro   
14. Si no consume carne de ovino, con que producto la reemplaza 
 a. Bovino   
 
d. Pescado/marisco   
b. Porcino   
 
e. Otro   
c. Ave   
   
 
 
134 
 
 
ANXO B 
Tabla de Harvard 
Determinación del tamaño de muestras en poblaciones finitas y coeficientes de 
fiabilidad 
Amplitud 
de 
Universo 
+/- 1 % +/-2% +/-3% +/- 5% +/- 10% 
0 0 0 0 222 83 
1000 0 0 0 286 91 
1500 0 0 683 316 94 
2000 0 0 714 333 95 
2500 0 1250 769 345 96 
3000 0 1364 811 353 97 
3500 0 1458 843 359 97 
4000 0 1538 870 364 98 
4500 0 1607 891 367 98 
5000 0 1667 909 370 98 
6000 0 1765 938 375 98 
7000 0 1842 949 378 99 
8000 0 1905 976 381 99 
9000 0 1957 969 383 99 
10000 5000 2000 1000 383 99 
15000 6000 2143 1034 390 99 
20000 6667 2222 1053 392 100 
25000 7143 2273 1064 394 100 
50000 8333 2381 1083 397 100 
100000 9091 2439 1099 398 100 
Infinito 10000 2500 1111 400 100 
Fuente: Armando, E; González D Y Linderman R. (2010) “Estudio de factibilidad 
para la instalación de una fábrica de embutidos en el sector de San Jacinto, cantón 
Atacames, provincia de Esmeraldas” Universidad Técnica del Norte, Ibarra – 
Ecuador. http://repositorio.utn.edu.ec/handle/123456789/149  (Anexos, p. 4) 
Elaboración: El Autor. 
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ANEXO C 
DIAGRAMA 4 
MÉTODO UTILIZADO POR EL INSTITUTO DE ESTUDIOS SOCIALES Y OPINIÓN POPULAR (I.E.S.O.P.) 
PARA LA REALIZACIÓN DE ENCUESTAS A CONSUMIDOR
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ANEXO D 
 
 
CONSUMO PER-CAPITA DE LA CARNE OVINA OFERTADA POR LA 
EMRAQ – EP PARA EL AREA URBANA DE QUITO PERIODO 2000 – 2012 
Años Población Producción Precio del Kg Valor  Valor Consumo 
     carne ovina de Carne Ovina Total Unitario Per Cápita 
  a b c b*c b*c/b b/a 
2000 1409845 53582 3,80 203611 3,80 0,038 
2001 1829363 55144 3,80 209547 3,80 0,030 
2002 1829363 61240 4,00 244960 4,00 0,033 
2003 1829363 60548 4,00 242192 4,00 0,033 
2004 1829363 54305 4,00 217220 4,00 0,030 
2005 1829363 50248 4,30 216066 4,30 0,027 
2006 1829363 41839 4,30 179908 4,30 0,023 
2007 1829363 37607 4,30 161710 4,30 0,021 
2008 1829363 31357 4,40 137971 4,40 0,017 
2009 1829363 26659 4,40 117300 4,40 0,015 
2010 1619146 27962 4,50 125829 4,50 0,017 
2011 1619146 26757 4,50 120407 4,50 0,017 
2012 1619146 25517 4,50 114827 4,50 0,016 
Fuente: INEC censo 2001 – 2010 
Elaboración: El Autor.  
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Fuente: INEC censo 2001 – 2010 
Elaboración: El Autor.  
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GRAFICO N° 36 . CONSUMO PER-CAPITA DE CARNE OVINA OFERTADA  
POR PARTE DE LA  EMRAQ - EP  PERIODO 2000 - 2012 
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ANEXO E 
CORTES DE CARNE OVINA 
ESTRUCTURA ÓSEA (Skeletal Diagram) 
 
Fuente: Instituto Nacional de Carnes (INAC) MANUAL DE CARNES BOVINA Y 
OVINA Hanbbook of Uruguayan Meat (p. 74)  
 
http://www.inac.gub.uy/innovaportal/file/2043/1/manualdecortes.pdf 
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DELANTERO A 5 COSTILLAS CON ASADO Y VACIO (Five Rib Fore - Rib 
Plate and Flank On) 
 
 
Fuente: Instituto Nacional de Carnes (INAC) MANUAL DE CARNES BOVINA Y 
OVINA Hanbbook of Uruguayan Meat (p. 75)  
 
http://www.inac.gub.uy/innovaportal/file/2043/1/manualdecortes.pdf 
 
 
PIERNA CON CUADRIL Y CON GARRÓN (Leg - Chump and Shank on) 
 
 
 
 
Fuente: Instituto Nacional de Carnes (INAC) MANUAL DE CARNES BOVINA Y 
OVINA Hanbbook of Uruguayan Meat (p. 76)  
http://www.inac.gub.uy/innovaportal/file/2043/1/manualdecortes.pdf 
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PIERNA CON CUADRIL Y SIN GARRÓN (Leg - Chump on and Shank off) 
 
 
Fuente: Instituto Nacional de Carnes (INAC) MANUAL DE CARNES BOVINA Y 
OVINA Hanbbook of Uruguayan Meat (p. 76)  
http://www.inac.gub.uy/innovaportal/file/2043/1/manualdecortes.pdf 
 
 
PIERNA SIN CUADRIL Y SIN GARRÓN (Leg - Chump and Shank off) 
 
 
Fuente: Instituto Nacional de Carnes (INAC) MANUAL DE CARNES BOVINA Y 
OVINA Hanbbook of Uruguayan Meat (p. 77)  
http://www.inac.gub.uy/innovaportal/file/2043/1/manualdecortes.pdf 
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ESPINAZO A 8 COSTILLAS CON CUADRIL (Loin - Chump on (8 Ribs)) 
 
 
 
Fuente: Instituto Nacional de Carnes (INAC) MANUAL DE CARNES BOVINA Y 
OVINA Hanbbook of Uruguayan Meat (p. 77)  
 
http://www.inac.gub.uy/innovaportal/file/2043/1/manualdecortes.pdf 
  
 
PISTOLA A 8 COSTILLAS (Pistola - Eight Ribs) 
 
 
 
Fuente: Instituto Nacional de Carnes (INAC) MANUAL DE CARNES BOVINA Y 
OVINA Hanbbook of Uruguayan Meat (p. 78)  
 
http://www.inac.gub.uy/innovaportal/file/2043/1/manualdecortes.pdf 
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ESPINAZO CON ASADO Y VACÍO (Loin - Rib Plate and Flank On) 
 
 
 
Fuente: Instituto Nacional de Carnes (INAC) MANUAL DE CARNES BOVINA Y 
OVINA Hanbbook of Uruguayan Meat (p. 78)  
 
http://www.inac.gub.uy/innovaportal/file/2043/1/manualdecortes.pdf 
 
 
ESPINAZO CORTO SIMPL (Short Loin) 
 
 
 
Fuente: Instituto Nacional de Carnes (INAC) MANUAL DE CARNES BOVINA Y 
OVINA Hanbbook of Uruguayan Meat (p. 79)  
 
http://www.inac.gub.uy/innovaportal/file/2043/1/manualdecortes.pdf 
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ESPINAZO CORTO DOBLE (SILLA) (Short Loin Pair (Short Loin Saddle)) 
 
 
Fuente: Instituto Nacional de Carnes (INAC) MANUAL DE CARNES BOVINA Y 
OVINA Hanbbook of Uruguayan Meat (p. 79)  
 
http://www.inac.gub.uy/innovaportal/file/2043/1/manualdecortes.pdf 
 
 
CAMPANA (Rack Saddle) 
 
 
Fuente: Instituto Nacional de Carnes (INAC) MANUAL DE CARNES BOVINA Y 
OVINA Hanbbook of Uruguayan Meat (p. 80)  
 
http://www.inac.gub.uy/innovaportal/file/2043/1/manualdecortes.pdf 
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COSTILLAR – RACK (Rack) 
 
 
Fuente: Instituto Nacional de Carnes (INAC) MANUAL DE CARNES BOVINA Y 
OVINA Hanbbook of Uruguayan Meat (p. 80)  
 
http://www.inac.gub.uy/innovaportal/file/2043/1/manualdecortes.pdf 
 
 
COSTILLAR A LA FRANCESA (FRENCHED RACK) 
 
 
Fuente: Instituto Nacional de Carnes (INAC) MANUAL DE CARNES BOVINA Y 
OVINA Hanbbook of Uruguayan Meat (p. 81)  
 
http://www.inac.gub.uy/innovaportal/file/2043/1/manualdecortes.pdf 
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CUARTO DELANTERO (Forequarter) 
 
 
Fuente: Instituto Nacional de Carnes (INAC) MANUAL DE CARNES BOVINA Y 
OVINA Hanbbook of Uruguayan Meat (p. 81)  
 
http://www.inac.gub.uy/innovaportal/file/2043/1/manualdecortes.pdf 
 
 
PALETA (Shoulder Oyster Cut) 
 
 
Fuente: Instituto Nacional de Carnes (INAC) MANUAL DE CARNES BOVINA Y 
OVINA Hanbbook of Uruguayan Meat (p. 82)  
 
http://www.inac.gub.uy/innovaportal/file/2043/1/manualdecortes.pdf 
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PALETA CORTE CUADRADO (Square Cut Shoulder) 
 
 
Fuente: Instituto Nacional de Carnes (INAC) MANUAL DE CARNES BOVINA Y 
OVINA Hanbbook of Uruguayan Meat (p. 82)  
 
http://www.inac.gub.uy/innovaportal/file/2043/1/manualdecortes.pdf 
 
 
 
ASADO CON PECHO Y VACÍO (Rib Plate, Breast and Flank) 
 
 
 
Fuente: Instituto Nacional de Carnes (INAC) MANUAL DE CARNES BOVINA Y 
OVINA Hanbbook of Uruguayan Meat (p. 83)  
 
http://www.inac.gub.uy/innovaportal/file/2043/1/manualdecortes.pdf 
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COGOTE (Neck) 
 
 
Fuente: Instituto Nacional de Carnes (INAC) MANUAL DE CARNES BOVINA Y 
OVINA Hanbbook of Uruguayan Meat (p. 84)  
 
http://www.inac.gub.uy/innovaportal/file/2043/1/manualdecortes.pdf 
 
 
 
 
GARRON (Hindshank) y BRAZUELO (Foreshank) 
 
 
 
Fuente: Instituto Nacional de Carnes (INAC) MANUAL DE CARNES BOVINA Y 
OVINA Hanbbook of Uruguayan Meat (p. 84)  
 
http://www.inac.gub.uy/innovaportal/file/2043/1/manualdecortes.pdf 
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MEDIA CANAL (Side) 
 
 
Fuente: Instituto Nacional de Carnes (INAC) MANUAL DE CARNES BOVINA Y 
OVINA Hanbbook of Uruguayan Meat (p. 85)  
 
http://www.inac.gub.uy/innovaportal/file/2043/1/manualdecortes.pdf 
 
 
 
CUARTO DELANTERO (Forequarter) 
 
 
Fuente: Instituto Nacional de Carnes (INAC) MANUAL DE CARNES BOVINA Y 
OVINA Hanbbook of Uruguayan Meat (p. 85)  
 
http://www.inac.gub.uy/innovaportal/file/2043/1/manualdecortes.pdf 
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PALETA CORTE CUADRADO (Square Cut Shoulder) 
 
 
 
 
Fuente: Instituto Nacional de Carnes (INAC) MANUAL DE CARNES BOVINA Y 
OVINA Hanbbook of Uruguayan Meat (p. 86)  
 
http://www.inac.gub.uy/innovaportal/file/2043/1/manualdecortes.pdf 
 
 
 
PIERNA CON CUADRIL Y SIN GARRÓN (Leg - Chump on and Shank off) 
 
 
Fuente: Instituto Nacional de Carnes (INAC) MANUAL DE CARNES BOVINA Y 
OVINA Hanbbook of Uruguayan Meat (p. 86)  
 
http://www.inac.gub.uy/innovaportal/file/2043/1/manualdecortes.pdf 
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CORTES DE LA PIERNA (Leg Cuts) 
 
 
Fuente: Instituto Nacional de Carnes (INAC) MANUAL DE CARNES BOVINA Y 
OVINA Hanbbook of Uruguayan Meat (p. 87)  
http://www.inac.gub.uy/innovaportal/file/2043/1/manualdecortes.pdf 
 
 
PIERNA SIN CUADRIL Y SIN GARRÓN (Leg - Chump and Shank off) 
 
 
Fuente: Instituto Nacional de Carnes (INAC) MANUAL DE CARNES BOVINA Y 
OVINA Hanbbook of Uruguayan Meat (p. 87)  
http://www.inac.gub.uy/innovaportal/file/2043/1/manualdecortes.pdf 
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LOMO (Tenderloin) 
 
 
Fuente: Instituto Nacional de Carnes (INAC) MANUAL DE CARNES BOVINA Y 
OVINA Hanbbook of Uruguayan Meat (p. 87)  
http://www.inac.gub.uy/innovaportal/file/2043/1/manualdecortes.pdf 
 
 
BIFE COMPLETO (Backstrap) 
 
 
Fuente: Instituto Nacional de Carnes (INAC) MANUAL DE CARNES BOVINA Y 
OVINA Hanbbook of Uruguayan Meat (p. 87)  
http://www.inac.gub.uy/innovaportal/file/2043/1/manualdecortes.pdf 
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CENTRO DE COGOTE Y AGUJA (Eye of Forequarter) 
 
 
Fuente: Instituto Nacional de Carnes (INAC) MANUAL DE CARNES BOVINA Y 
OVINA Hanbbook of Uruguayan Meat (p. 87)  
http://www.inac.gub.uy/innovaportal/file/2043/1/manualdecortes.pdf 
 
 
GARRÓN (Shank) y BRAZUELO (Shin) 
 
 
 
Fuente: Instituto Nacional de Carnes (INAC) MANUAL DE CARNES BOVINA Y 
OVINA Hanbbook of Uruguayan Meat (p. 87)  
http://www.inac.gub.uy/innovaportal/file/2043/1/manualdecortes.pdf 
 
